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RESUMEN

El presente trabajo contiene un direccionamiento estratégico disefiado para el restaurante
Aztecas Cocina Mexicana situado en la ciudad de Guadalajara de Buga, con el fin de que
la empresa posea una guia para enfrentar los problemas que se presentan y asi poder ser
reconocida por su gastronomia, posicionamiento y competitividad, por esto se hace
necesario resaltar que el direccionamiento estratégico recoja el conjunto de analisis,
decisiones y acciones que una organizacion debe llevar a cabo para crear y mantener

ventajas competitiva.

Para la ejecucion del direccionamiento estratégico se hizo necesario hacer un diagndstico
de la empresa, y a partir de esto se elabora la mision y visiéon, se prosiguié con un analisis
interno y externo a través de varias herramientas como lo son las matrices EFE, EFI, MPC
y DOFA y con esto dar paso a la formulacion de estrategias mediante objetivos y asi
plasmar un plan de accion con sus respectivas actividades. Por ultimo, para mejorar la
planeacién estratégica fue necesario formular indicadores de gestion con el fin de medir

cuantitativamente a la empresa.

La importancia de este documento radica en que Guadalajara de Buga se ha convertido
en un destino turistico muy atractivo en el pais y no solamente como destino religioso y
patrimonio cultural, sino como destino gastrondmico, sector que ha sufrido un incremento
significativamente grande lo que ha incitado a muchos emprendedores a la apertura de
restaurantes de todo tipo, que van desde las comidas mas tipicas de la regién hasta

comidas extranjeras.

Palabras claves: direccionamiento estratégico, competitividad, estrategia, globalizacion,
benchmarking, plan de accién.
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0. INTRODUCCION

La globalizacion ha traido consigo enormes ventajas para los consumidores
alrededor del mundo, pues ahora pueden encontrar gran variedad de productos a
precios que se ajusten a su bolsillo, es decir, no tienen que someterse a una unica

opcién, ahora sus gustos son los que priman y no la oferta del mercado.

Con lo anterior, se entiende que el poder de decision de los clientes en cuanto a la
eleccion de un producto se ha incrementado considerablemente lo que se ve
reflejado en un nuevo panorama para cualquier tipo de empresa pues ahora no solo
deberan ofrecer al consumidor un buen producto, sino que deben hacer que el

cliente prefiera su producto por encima del de la competencia.

No es posible hablar de globalizacion sin tener en cuenta que uno de los efectos de
esta, es el aumento de competitividad empresarial, es decir, ahora las empresas
deben ser eficientes y deben plantear las estrategias necesarias para lograr
sobrevivir y es alli donde radica la importancia de un buen direccionamiento

estratégico.

El restaurante Aztecas de la Ciudad de Buga al igual que muchos establecimientos
que ofrecen servicio de alimentacion en la ciudad, ha logrado sobrevivir en el
mercado Buguefio por mas de 5 afios, adicionalmente ha logrado afio tras afio

incrementar sus ventas.

En el presente documento se realizara un plan de direccionamiento estratégico para
el restaurante Aztecas de la Ciudad de Buga, para el desarrollo de este sera
necesario hacer un recorrido teorico y aplicar diversos temas del mundo
administrativo tales como la realizacion de un diagnostico interno inicial, analisis del

sector, benchmarking, competitividad entre otros.

12



1.1.
1.1.1 Antecedentes

1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Descripcion actual del problema

En los ultimos afios es posible encontrar algunos estudios o investigaciones relacionadas con los temas de direccionamiento

estratégico y planeacién estratégica, en la siguiente tabla se sintetizan algunos estudios:

Nereyda Guadalupe
Ibarra Afio 2014.

" Plan estratégico
para el restaurante
Luna Bruja en la
Paz, B.C.S"

La metodologia empleada fue un enfoque
cuantitativo y alcance descriptivo. Se llevo a la
practica la metodologia de planeacion
estratégica, definiendo el modelo especifico
aplicable a las caracteristicas del restaurante
“Luna Bruja”.
Para llevar a cabo el analisis estratégico se
obtuvo informacion tomando en cuenta tres
aspectos basicos: el proposito de la organizacion,
el entorno y sus recursos. Dichos aspectos
integraron factores que permitieron analizar a la
organizacion en los ambientes tanto interno como
externo, para ello fueron definidas las variables
de interés congruentes con los

aspectos basicos del analisis estratégico a
realizar.

Tabla N° 1. Tabla 1: Antecedentes.

Con base en el estudio realizado se
determina que la hipétesis planteada se
cumple y es aceptada como verdadera,
por lo tanto se confirma que “al
implementarse el plan estratégico el
restaurante Luna Bruja resolvera los
problemas operativos y tendra una vision
mas amplia y clara de lo que desea y
como lograrlo, esto le permitira a la
empresa contar con un plan especifico
gue la encamine a la realizacién de sus
objetivos empresariales de largo,
mediano y corto plazo ya que constituye
una herramienta valiosa que servira de
guia para la

operatividad de la organizacion

12



Tabla N° 1. Continuacion

Alexis Garcia
Borrero Ao
2012.

"Disefio de
planeacion y
direccionamiento
estratégico
aplicado al
restaurante
Zaguan de la
quinta"

El tipo de estudio de este trabajo de
investigacion es descriptivo por que Pretende
disefiar un proceso de planeacion vy
direccionamiento  estratégico para el
restaurante Zaguan de la 5ta. Para esto se
utilizara un disefio metodologico con los
siguientes pasos recoleccion de datos
primarios, y secundarios, clasificacién de los
datos, realizar un diagnostico estratégico,
direccionamiento  estratégico, planeacion
estratégica, formulacibn de estrategias,
disefio del plan de accion y por ultimo disefio
de los indicadores de gestion.

Los resultados demostraron que el restaurante
Zaguan con la metodologia que desarrollo la empresa
pudo conocer mas de sus situacion actual y pudo
generar un cambio en el paradigma que vieron los
gerentes sobre la planeacion estratégica, debido a
esto se observd que la empresa se ve afectada por
diversas amenazas que se observaron en la
investigacion como lo fueron la competencia y
productos sustitutos pero este estudio también se
pudo evidenciar que posee grandes ventajas como el
conocimiento y la experiencia que tienen sus
empleados

Sahilly Isabel
Herrera
Malambo;
Diana
Carolina
Pulido
Bolafio. Afio
2013

"Plan estratégico
para el hotel
almirante
Cartagena"

La investigacion estd enmarcada en un
enfoque cualitativo con un disefio de tipo
descriptivo; Mediante esta buscamos resaltar
los hechos que conforman el problema de
investigacion y realizar un plan estratégico
que cumpla con cada uno de los pasos de
elaboracion formal de una planeacién
estratégica, de acuerdo a las necesidades del
Hotel Almirante Cartagena, para esto la
principal fuente de informacion fue el
personal directo del hotel a quienes se le
realizaran encuestas, a la parte
administrativa se le realizaran entrevistas
que seran pertinentes para el desarrollo de la
investigacion.

El objetivo principal es observar las falencias que tiene
el hotel con respecto a sus competidores debido a que
ellos deciden implementar un plan estratégico debido
al cambio de razoén social. El estudio también mostro
que el Hotel requiere de mejoras tecnolégicas ya que
el no invertir en esto se vera afectada la falta de
eficiencia en las funciones de los empleados y sobre
todo darle principal importancia a las opiniones de los
empleados ya que ellos también conocen las falencias
gue presenta el hotel

13




Tabla N° 1. Continuacion

Doris Milena
Cabrera Quintero;
Camilo Eduardo
Poveda Rebollo.
Afio 2010.

“Reestructuracion

administrativa del

restaurante Sopa
y Tizén ”

El tipo de investigacion es
descriptivo, porque por medio de él,
se establecen comportamientos
concretos acerca del manejo de la
administracion del Restaurante
Sopa & Tiz6n, su planeacion,
organizacion, direccion y control,
identificando formas de conducta y

actitudes de los clientes, sus
decisiones de compra, como
también la motivacion de los

empleados frente al trabajo. en este
estudio se pretende realizar en
cuentas a través de formularios

para el propietario y sus empleados

El desarrollo de esta investigacion permitio identificar y valorar
todos los aspectos concernientes a una empresa familiar,
ademas logro influir en todas las personas que hacen parte del
restaurante Sopa & Tizon, para empezar un cambio con el fin de
satisfacer a los clientes lo cual se relaciona con la lealtad de un
producto o servicio que se les da como tal, lo que permite que la
empresa baje sus costos y al mismo tiempo aumente sus ventas,
sus ingresos y parte del mercado. Cabe resaltar el aporte
y el crecimiento que han tenido las empresas familiares en el
pais, las PYMES como son conocidas popularmente aportan un
alto grado de desarrollo y crecimiento, a su vez generacion de
empleo y nuevas oportunidades que permiten el desarrollo
sostenible del Pais.

Adriana Aguilera
Castro. Afio 2010.

"Direccionamiento
estratégico y
crecimiento
empresarial:
algunas
reflexiones en
torno a su
relacién”

La metodologia corresponde a los
criterios de una investigacion para
bésica presentar algunos aspectos

tedricos relacionados con el
direccionamiento estratégico, el
concepto y el proceso; luego

plantea las principales teméaticas

relacionadas con el crecimiento
empresarial: concepto y
perspectivas; 'y, por Ultimo,

establece una reflexion primaria con
respecto a la relaciébn que puede
llegar a darse en el ambito
empresarial entre el
direccionamiento estratégico y el
crecimiento empresarial.

Como resultado y principal conclusién de la investigacion se logra
establecer que si existe relacibn entre las dos tematicas,
principalmente en lo concerniente al crecimiento empresarial y la
orientacion estratégica del directivo, y el crecimiento empresarial
y la inversion desde la direccidn. El direccionamiento estratégico
busca una adecuada combinacion e integracion de los medios
con gque cuentan las organizaciones para lograr sus fines; esto
implica que si el fin u objetivo central de una organizacién es
orientarse al crecimiento, la direccion estratégica debe establecer
un marco de accion que le permita alcanzar esta meta. En este
sentido, en cada una de las etapas del proceso de
direccionamiento estratégico se debe establecer una adecuada
integracién de la organizacion con el entorno, tomando como
base una o varias de las perspectivas del

crecimiento empresarial, para asi lograr coherencia entre lo que
el entorno exige y las estrategias definidas por la organizacion.
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Tabla N° 1. Continuacién

“Reestructuraci
on

El proyecto comprendié tres fases secuenciales; una fase
preliminar de evaluacion de informacion interna y externa de la
empresa, mediante la realizacion de un diagnéstico situacional

Este estudio, se evidencia, como muchos
restaurantes, a pesar de tener un alto volumen en

Andrés organizacional . . ) . i ventas, siguen tomando decisiones de forma
. estratégico, un fase intermedia que involucra la formulacion de L
Francisco del restaurante . - o .~ ~| empora y subijetiva, lo que puede llevar a grandes
Lopez ' cauca de la estrategias que p05|b|I|t¢n la organizacion obt'eper ventajas problemas a futuro, todo ello, junto con la
Cervantes ciudad de competitivas que le permitan obtener mayor participacion en el informalidad en sus ,rocesos Ad,icionalmente es
~ ' ; mercado., y una fase final de disefio administrativo y de calidad| . P > . :
Afio 2014. Palmira para el iy , importante resaltar la necesidad que tienen estos
. : gue comprende la elaboracion de los perfiles de cargo, el mapa . : o o .
mejoramiento . e . negocios por identificar y fidelizar a sus clientes
o de procesos con su respectiva explicacion, el organigrama, la| = .
del servicio - . o ) - mas representativos.
mision y la vision, la politica de calidad del establecimiento.
Esta investigacion se desarroll6 en cuatro fases, en las cuales . . . ., -
. o o _| ElI objetivo de esta investigacion y el principal
se realizaron las siguientes actividades: : . :
Fase I. Conceptualizacion. Se consider6 el marco conceptual del resultado esperado es identificar Ia_ls he_rramle_ntas
direcci.onamiento estraté ico identificando investigadores TIC que apoyen el proceso de direccionamiento
: 9 9 estratégico. Es importante comentar que si bien las
reconocidos en este campo del saber. Fase . ,
P . . . - . TIC son una herramienta valiosa en los procesos
Il. Andlisis del Direccionamiento Estratégico. Se determinaron : s . L,
las actividades que se realizan en cada una de las fases del de manipulacion de informacion, es fundamental la
) : €S q L . experiencia 'y  experticia del profesional
direccionamiento estratégico y que son susceptibles de ser . ) . P
Sandra . . o . | responsable del direccionamiento estratégico, el
o apoyadas con herramientas TIC; esta actividad se efectu6 . L .
Cristina soportada en el andlisis de documentos. Fase lll. Analisis de cual puede definir qué tipo de herramientas son
Riascos “Direccionamie he?ramientas TIC. Una vez identificadas Iés activi da‘ des factibles adecuadas en cada una de las etapas del proceso
Erazo, nto estratégico ' : : . de direccionamiento estratégico, de acuerdo con
: de ser apoyadas por herramientas TIC, se hizo una blusqueda
Adriana apoyado en las del software aue se puede utilizar para cada actividad los resultados que pretende obtener. Para la
Aguilera tic” considerando 3ariab|es pcomo su 0O Slaridad facilidad de’ implementacion de las estrategias, las TIC ofrecen
Castro. Afio o ! 10 sU pop o diversas alternativas de software para facilitar la
utilizacion y adquisicién (propietario o libre), principalmente. N B L
2009. realizacion de este proceso y ademas optimizar sus

Fase IV. Socializacion de resultados. Finalmente, se socializ6 el
andlisis efectuado con docentes y personas expertas en los dos
ejes tematicos: Direccionamiento Estratégico y Tecnologias de
Informacién y Comunicacion (TIC), con el propdésito de identificar
debilidades y fortalezas del estudio realizado y subsanar las
deficiencias para presentar los resultados a la

comunidad académica.

resultados. Entre ellos se pueden mencionar:
Strategy Map Balanced Scorecard, basado en el
Balanced Scorecard que, segun Kaplan y Norton
(2005), proporciona un marco que acepta describir
y comunicar una estrategia de forma coherente y
clara.
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Tabla N° 1. Continuacion

Edith Tatiana
Martinez
Moreno,
Martha Cecilia
Bricefio. Afio
2012

"Estado del arte del
direccionamiento
estratégico"

La metodologia de esta investigacion se
desarrolla en una fase de busqueda y recoleccion
de fuentes de informacion documental primaria y
secundaria; compilaciones, resefias, resumenes y
listado de referencias donde se comentan
brevemente los articulos, libros, tesis, entre otros.
Una fase de lectura, andlisis e interpretacion de
cada una de las fuentes investigadas y su
clasificacion de acuerdo con su importancia
dentro del trabajo de investigacion. Para efectos
del desarrollo de esta investigacion, se presentan
los antecedentes y evolucibn en siete
generaciones, determinadas asi de acuerdo con
los hallazgos investigativos que marcan hitos
importantes en la trayectoria en diferentes
periodos no

homogéneos.

Los cambios estratégicos de mayor impacto
requieren adaptaciones de las estructuras
organizativas, es decir, la estructura debe
seguir la estrategia segun la reflexion de Alvaro
Ramirez. La herramienta Balanced Score Card
(BSC) debe servir para comunicar la vision, el
elemento de acciébn y realidad en la
organizacion. El control es uno de los
elementos presentes en los hallazgos
investigativos, ya que se aplicé desde la Edad
Antigua en aspectos de produccién, trabajo y
materiales, pasando por el control de los
elementos entrada de producto y proceso
como el disefio y materiales en el enfoque
técnico de la calidad, hasta nuestros dias con
la medicién de la formulacion estratégica

propuesta en el BSC por Kaplan y Norton.

Roberto Carlos
Polo Cabezas.
Afo 2014.

"Disefio del plan
estrategico2013-
2016 parala
constructora
Rodriguez"

En el desarrollo de la investigacion se va aplicar
una técnica exploratoria descriptiva, permitiendo
conocer los problemas que estan afectando la
empresa, luego se pretende aplicar una
evaluaciéon cualitativa y cuantitativa para
determinar y dirigir a la empresa por el camino
correcto.

La metodologia se desarrollara mediante la fase
de los procesos de planificacion estratégica
donde se comprende efectuar un diagndstico,
definir una filosofia corporativa y establecer un
direccionamiento  estratégico. Mediante la
herramienta metodoldgica BSC proporcionar la
estructura necesaria para un sistema de gestion.

Los resultados obtenidos después de este
estudio son que la constructora debe aplicar
los proyectos para reducir costos ya que en
esta empresa los costos operativos son altos y
para esto la constructora debe explotar al
maximo sus capacidades de gestion con el
objetivo de aumentar sus ventajas
competitivas.

La compafiia debe realizar una planeacion
estratégica donde se dé como resultado el
crecimiento 'y generacion de mayores
beneficios para los cuales necesario una vision
compartida con todos los trabajadores.
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Tabla N° 1. Continuacién

Johanna Puline
Andrade
Mahecha; Ruth
Calderén
Gomez. Afio
2015

"Direccionamiento
estratégico para el
disefio del sistema
de gestion
integrado QHSE en
las actividades de
mantenimiento y
reparacion para la
empresa
colombiana de
servicios de
ingenieria Colsering
S.AS"

Para dar una soluciébn adecuada al problema
cientifico planteado, se recurre a la aplicaciéon de
diferentes métodos que respondan a las
expectativas del proceso. En la investigacion se
utilizaran los siguientes métodos: Método
Hipotético — Deductivo. Con base en este, se
elabora la hipétesis general de la investigacion y
se desarrolla el proceso para proponer el Modelo
Estratégico basado en las funciones del ciclo
administrativo articulado con las diferentes
normas aplicables a cada una. Método
Dialéctico. Permite llevar a cabo un estudio
critico acerca de aportaciones precedentes de la
materia, tanto en Colombia como en otros paises,
principalmente de América Latina.

Método de Andlisis y Sintesis. Sirve para
detallar los procesos de disefio, integracion,
implementacién y operaciéon del Modelo QHSE. -
La Practica de Técnicas de Entrevista, Encuesta
y Observacion. Con ellas, es posible obtener la
informacion referente a la situacion de algunas
entidades del orden territorial.
Métodos Estadisticos. Permiten evaluar los
resultados cuantitativos de operacion del Modelo.

En este estudio se evidencio que las
estrategias que orientaran la marcha y las
relaciones con el entorno de la
organizacion. De igual manera, le permiten
gue Colsering S.A.S., reaccionar a tiempo
ante la competencia y abrir el mercado
hacia la globalizacion, hecho que permite a
su vez, tomar grandes decisiones en la
marcha de la empresa.
Otro logro obtenido fue para la validacion de
los objetivos y la politica integral, la
cual se encuentra alineada para dar
respuesta al sistema con relacién a la
gestion integrada. Finalmente, los objetivos
del sistema integrado QHSE se
establecieron en funcion de la estrategia de
la organizacion y persiguen la rentabilidad
de la compainiia y la satisfaccion
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Tabla N° 1. Continuacién

El proyecto de investigacidén es exploratorio-descriptivo
porque se busca construir un marco tedrico y de
referencia a través de investigaciones bibliogréficas,

Uno de los mayores logros que se obtendran con el
Direccionamiento estratégico es definir y dar a conocer a sus
miembros y a sus usuarios la Mision, vision, Valores corporativos,

Dolly s . identificacion de  caracteristicas del universo|Principios y objetivos, lo cual brindaran un horizonte para la
Hayde Dlrgccmna investigado orientadas al andlisis de modelos tedricos e| empresa. Para la empresa también se hace necesario contar con
quve(.jo mler)tq igualmente se formula el problema para posteriormente| programas de capacitacion para sus empleados con el fin de
Ibafiez; estrategico cumplir con los objetivos propuestos; Para ello se|garantizar cada dia el ofrecimiento de servicios de excelente calidad
Falon para la acudird a una técnicas especificas para la recoleccién|y de esta manera lograra la satisfaccion total de los usuarios,
Maygrly eMPresa 1 4e |3 informacion como lo es la observacion, las quienes deben ser la razdbn mas importante dentro de la
Rodrigue | Mavitourstr encuestas, al igual que informes y documentos que|organizacion. Tener en cuenta las quejar reclamos y sugerencias
z ansportes | ¢ \nqaméntenle objeto de investigacion. El método de iftanto del cliente interno como externo. Con el fin de lograr un
Ca[nacho especiales utilizado para el proceso de esta investigacion sera: El| proceso de mejoramiento continlio dentro de la organizacién. Para
. Afio SA método cientifico que “es el conjunto de etapas y reglas| ellos e hace necesario involucrar al cliente como parte activa de la
2008 gue sefialan el procedimiento para llevar a cabo una| organizacional, aplicando encuestas que permitan conocer sus
investigacion y su validacion”. expectativas y la forma en que perciben los servicios que le ofrece

Mavitours Transportes Especiales S.A.
Este Proyecto de investigacion es de tipo cuantitativo- | El objetivo principal del estudio es el de fortalecer a la organizacién
descriptiva que utilizara herramientas estadisticas para| en el proceso de nueva consecucion, en cada una de las areas 'y en
., explicar el comportamiento de los fendmenos que se| la definicion de la mision, vision y politicas; siendo esto posible con
presentan en la empresa VICAL Trabajadores S.A.S,|la datos arrojado por cada uno de los diagnostico s
Jordi Propuesta | anoyado es un estudio de campo de tipo exploratorio y realizados donde
Alejandro direg;ona analitif:o. Durante la investiqapién se hara una revis_ién se identificaron la diferentes. ,falencias y necgsidades de los
Contreras ) de cudl ha sido la curva historica de desempefio a nivel | colaboradores. La observacion y la entrevista fueron las
Rivera: m'efjtf? administrativo durante anterior mandato, mientras aun | herramientas fundamentales que nos ayudaron en este proceso y
Jazmin | ESUAEYICO | ora |3 empresa Vidriera de Caldas S.A. que de acuerdo
Gonzalez | €mpresa a la informacion proporcionada se asigndé un orden seguin la
Valencia. V|_cal prioridad de las necesidades requeridas por la empresa. El
Afio 2014 | (rabajadore modelo gerencial propuesto pretende proponer a la organizacion un
SPSé'rAéﬁaqe sistema de administracion encaminado a la mejora continua y

satisfaccion de los requerimientos de sus clientes de acuerdo a las
necesidades y propésitos de cada area sin perder el interés de la
alta gerencia y objetivos organizacionales.
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Tabla N° 1. Continuacion

Julian Alberto Sarria Dorado.
Afio 2012

“Plan estratégico del area
logistica, para una empresa que
pertenece al sector de minerales
industriales no metalicos en el
municipio de Jamundi — Valle del
Cauca. (2012-2015)”

Para la formulacion del plan
estratégico logistico y SCM, se
realizd una investigacion tedérica
practica, adicionalmente se
haran analisis descriptivos. Se
inicia con el diagnostico
estratégico, el cual permite
valorar los aspectos
relacionados con el ambiente
interno y externo en que se
encuentra la compafiia objeto de
estudio, este estudio permite la

definicion del
direccionamiento estratégico de
la compafiia, en donde se
formula la Visién, Misién ,
Objetivos y planes estratégicos
por cada area.

El presente plan estratégico,
permite iniciar estudios que
caractericen sistemas logisticos
empresariales, es decir,
establecer pardmetros y
directrices de los componentes
logisticos qué debe presentar las
empresas del sector, logrando
las condiciones minimas y
méaximas de una estructura
logistica competitiva de acuerdo
a las caracteristicas del sector.
Adicionalmente, se plantea que
es necesario promover la cultura
de pensamiento estratégico,
tanto en la alta direccién, como
en las diferentes aéreas
funcionales de la empresa
estudio y de manera especifica
para el area de logistica, en
donde se esté validando Ila
informacion del entorno y el
estado actual de la empresa
estudio, permitiendo  tomar
acciones pertinentes hacia las
dinamicas que se

presenten en el medio.
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Tabla N° 1. Continuacion

El articulo es producto de un proyecto de
investigacion que tuvo un caracter exploratorio y
descriptivo, al destacar el contexto interdisciplinario
de la gestibn que aportd diversas variables
descriptivas para la configuracién del

El andlisis del entorno por medio de estudios de caso
permitio la validacion de la influencia del entorno en el
direccionamiento estratégico, de tal manera que su
diagnéstico permite la proyeccidn de acciones estratégicas
de la organizacién. La influencia del entorno se refleja a

Alfonso “Influencia | Direccionamiento Estratégico. Se usaron | través de las relaciones causa-efecto y del impacto que
Rodriguez del herramientas como la observacion participante | genera cada una de las variables del factor especifico, lo
Ramirez. Entorno (estadias en la organizacién) y las entrevistas en | que obliga a las organizaciones a tomar acciones
Afio 2009 en el profundidad (con miembros de la organizacién, con | especificas que correspondan a su adaptacion y alineacion
Desarrollo | individuos-informantes claves y pequefios grupos | de la organizacion con su entorno. En los estudios de caso
del de directivos), para garantizar la fiabilidad y la | analizados se evidencia como el entorno internacional es
Direcciona | validez de la informacién. La metodologia empleada | tenido en cuenta e investigado con motivo de la crisis
miento en la investigacion, permite establecer relaciones | econdmica internacional.
Estratégic | entre los factores y variables del entorno, al ser las
o’ variables  componentes que orientan el
comportamiento e influencia del entorno, mediante
relaciones causa-efecto y experiencias analizadas
por empresarios, analistas
e investigadores, como fuentes de informacion.
Adriana “Direccion | La metodologia corresponde a los criterios de una | EI direccionamiento estratégico busca una adecuada
Aguilera amiento investigacion basica o tedrica que determina un | combinacién e integracion de los medios con que cuentan
Castro. Afio | estratégic | marco tedrico para alcanzar el objetivo propuesto. . | las organizaciones para lograr sus fines; esto implica que
2009 oy El objetivo de este articulo es presentar algunos | si el fin u objetivo central de una organizacién es orientarse
crecimient | aspectos  teéricos  relacionados con el | al crecimiento, la direccién estratégica debe establecer un
0 direccionamiento estratégico, el concepto y el | marco de accidn que le permita alcanzar esta meta. En este
empresari | proceso; luego plantea las principales tematicas | sentido, en cada una de las etapas del proceso de
al: relacionadas con el crecimiento empresarial: | direccionamiento estratégico se debe establecer una
algunas concepto y perspectivas; y, por ultimo, establece | adecuada integraciéon de la organizacion con el entorno,
reflexione | unareflexién primaria con respecto a la relacién que | tomando como base una o varias de las perspectivas del
s entorno | puede llegar a darse en el &mbito empresarial entre | crecimiento empresarial, para asi lograr coherencia entre
asu el direccionamiento estratégico y el lo que el entorno exige y las estrategias
relacion” | crecimiento empresarial. definidas por la organizacion.

Nota. Fuente: elaboracién propia basada en investigaciones realizadas
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Por medio de la revision de diferentes trabajos de grados y articulos, en la que se
observé las distintas metodologias abordadas en cada una de ellas donde se
emplean enfoques cuantitativos, cualitativos, descriptivos, también métodos como
lo son el deductivo, analitico entre otros para explicar las diferentes situaciones y
comportamiento que se presentan en las compafias y permitir el estudio de las
diferentes definiciones como son direccionamiento estratégico, la formulacion de
vision, misidn y objetivos entre otros con base en la relacion de las variables que se

presentan en el entorno.

Las metodologias empleadas por medio de la obtencidon de resultados permiten
conocer la situacién actual de la empresa, donde se evidencian las debilidades y
fortalezas que tiene, identificar sus competidores, las mejoras a realizar; también se
muestra la influencia que se tiene al realizar estos estudios en las personas que
integran la organizacion, para conseguir un cambio con la compafiia y satisfacer a

los clientes.

Las empresas pasan por diferentes etapas en el proceso de direccionamiento
estratégico para establecer una adecuada integracién basandose en las diferentes
perspectivas y teorias de la planeacién estratégica, direccionamiento y

competitividad.

El plan estratégico de los diferentes trabajos y articulos permiten establecer
parametros para lograr las condiciones Optimas competitivas del sector, donde se
debe integrar el plan estratégico desde la alta direccibn hasta los eslabones

inferiores para si tomar las acciones necesarias que se presentan en el entorno.

21



1.1.2 Descripcion del problema

Conforme el mundo ha evolucionado el pensamiento de las personas ha cambiado,
por tal razon, gran parte de la poblacion mundial ya no consideran la opcion de
intercambiar parte de su tiempo desempefiando una tarea en una empresa por un

salario, el cual en muchos casos no es el ideal.

Los bajos salarios, malos tratos, jornadas laborales excesivas y demas abusos por
parte de los empleadores, han llevado a muchas personas a tomar la decision de
emprender cualquier tipo de negocio, es por eso, que en paises como Colombia, y
muchos mas en América Latina, las MiPyMEs se han proliferado tanto que se han

convertido en un generador de empleo vital para las economias de estos paises.

En la mayoria de los paises de América Latina, la participacion de las MiPyMEs
(incluyendo micro empresas por motivos de mayor disponibilidad de datos) en
la generacion de puestos de trabajo supera el 50% y en la mayoria de ellos
supera los dos tercios. Esto permite interpretar que este segmento de
empresas tiene un importante potencial para desarrollar su competitividad,
generando cada vez mayor valor agregado por ocupado. (Cohen y Baralla,
2012).

En Colombia, uno de los paises en donde a la regulacién a favor de los derechos
de los empleados ha tenido un lento desarrollo, muchos nacionales han optado, a
pesar de todas las barreras legales que en el pais existen, por crear su propia

empresa ya sea una micro, pequefia o mediana.

Velasquez (2003) sostiene que “las mypymes representan alrededor del 91%
del total de empresas colombianas, siendo las pequefas - aquellas con un
namero de empleados entre 10 y 50-, las que tienen una representacion

mayoritaria con el 81.2%.”
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Confecamaras (2016) afirma que “el informe de Dinamica Empresarial en Colombia
en 2016, se crearon 299.632 empresas en el pais, 76.794 sociedades y 222.838
personas naturales, evidenciando un crecimiento de 15,8% respecto a las 258.665

creadas el afio anterior”.
Un aspecto importante del articulo Presentado por Confecamaras (2016), menciona

El departamento del Valle del Cauca, es uno de los que mayor creacion de
empresa presenta. Adicionalmente y de mucha relevancia para el presente
documento, en el informe, dice que “de las unidades econdmicas creadas en

este periodo (13,1%) pertenecen al sector alojamiento y servicios de comida.

La globalizacion ha hecho que los paises compartan entre si diferentes aspectos,
que abarcan desde las costumbres hasta la forma de llevar las economias, y sin

duda alguna, la gastronomia ha hecho parte de este intercambio.

Segun Ordofiez, (2005) como la mayoria de las cocinas de los diferentes paises,
la de Colombia esta formada por la influencia de otras culturas que llegaron a

nuestro pais en la época de la conquista y después durante el siglo XIX y XX.

Diferentes archivos revisados, de periédicos y revistas nacionales, la cultura
gastronémica Colombia ha sido influenciada directamente por paises como
Espafia, cuando llegaron en época de conquista, y adicional a eso, sus esclavos

africanos ensefaron a los nativos diferentes formas de cocinar.

La influencia de una cultura en otra, se puede realizar de diversas formas, ya sea
directa como las que se mencionaban en el parrafo anterior, o indirectas, es decir,
a través de medios de comunicacion, de telenovelas o peliculas, forma en la que

la cultura Mexicana se ha popular en paises como Colombia.

Para Rafael Castro (2000) afirma que:
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Lo mexicano y su influencia se introdujeron tan profundamente que marcaron,
para bien o para mal, la idiosincrasia popular del pais y de otros de América
Latina. La influencia de México en Colombia, que completa casi un siglo, se
produjo a través de mdusica, cine, radio, telenovelas, literatura, plastica y

humor, entre otras expresiones.

Reconoce Ivan Bohorquez, presidente de la Asociacion Colombiana de
Restaurantes. La comida mexicana ocupa el cuarto lugar de preferencias de los

colombianos, después de la china, la espafiola y la italiana.

Que la comida mexicana ocupe el cuarto lugar de preferencias para los colombianos
no es sorpresa, pues esto se puede atribuir a las similitudes entre la base alimenticia
de México y Colombia entre los que se encuentran el maiz, frijol, cacao, tomate, aji,

aguacate, achiote y perejil.

Como se ha mencionado en el documento, una de las oportunidades que mas ven
los Vallecaucanos a la hora de emprender, se encuentra en la gastronomia de la

region.

Para cualquier departamento o ciudad, contar con un amplio nimero de empresas,
en este caso de restaurantes, puede significar en términos macroeconémicos una
reduccion de los indicies de desempleo, lo que es muy bueno para el pais, pero si
se analiza desde la parte administrativa esto puede verse como reto llamado

competitividad.

En diversas ocasiones, las personas toman la decisibn de emprender
impulsivamente, sin analizar las necesidades ni tendencias del mercado, asunto que
lleva a que muchos de estos emprendimientos no logren sobrevivir en un mundo

globalizado.

Es importante resaltar las ventajas que se tiene al querer incursionar en el sector
gastronémico en el departamento del Valle del Cauca, ya que esta ubicado en una
region llena de riquezas gastronomicas, pero también, se debe tener en cuenta que

es un nicho de mercado con mucha competencia y que para lograr
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posicionamiento o simplemente para sobrevivir en dicho mercado se debe tener

mas que solo una buena idea de negocio o un buen producto.
1.1.3 Formulacion del problema

¢, Como realizar la planeacion estratégica para que el restaurante Aztecas cocina

mexicana alcance mayor posicionamiento y competitividad?

1.1.4 Sistematizacién del problema
¢,Conoce el restaurante Aztecas cocina Mexicana de la ciudad de Guadalajara de
Buga el sector al cual pertenecen?

¢, Conoce el restaurante Aztecas cocina Mexicana de la ciudad de Guadalajara de

Buga a su competencia?

¢ Como es la situacion interna y externa actual restaurante Aztecas cocina

mexicana de la ciudad de Guadalajara de Buga?

¢, Qué estrategias permiten al restaurante Aztecas cocina mexicana de la ciudad

de Guadalajara de Buga alcanzar mayor competitividad?

¢, Cudl es el sistema de seguimiento y control que permita dar cumplimiento a las

estrategias planteadas?
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2. OBJETIVOS

2.10bjetivo general

Diseflar un plan estratégico para el restaurante Aztecas cocina mexicana de
Guadalajara de Buga que le permita alcanzar mayor posicionamiento y

competitividad.

2.2 Objetivos especificos

v Analizar el sector del restaurante Aztecas Cocina Mexicana de la ciudad de
Guadalajara de Buga.

v Realizar un andlisis de la competencia (Benchmarking) del restaurante Aztecas
Cocina Mexicana de la ciudad de Guadalajara de Buga

v Elaborar un diagndstico externo e interno del restaurante Aztecas Cocina
Mexicana de la ciudad de Guadalajara de Buga

v Formular estrategias que permitan el mejoramiento de la competitividad y
posicionamiento del restaurante Aztecas Cocina Mexicana de la ciudad de
Guadalajara de Buga

v Proponer un plan de accion como sistema de seguimiento para evaluar el

desempefio de las estrategias.
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3. JUSTIFICACION

La importancia de este proyecto radica en que Guadalajara de Buga se ha
convertido en un destino turistico muy atractivo en el pais y no solamente como
destino religioso y patrimonio cultural, sino como destino gastronoémico, sector que
ha sufrido un incremento significativamente grande lo que ha incitado a muchos
emprendedores a la apertura de restaurantes de todo tipo, que van desde las

comidas mas tipicas de la regién hasta comidas extranjeras.

La revista Dinero (2015), habla que “En el sector gastrondémico colombiano,
actualmente se encuentran ciertas tendencias que pueden llamar la atencion a
emprendedores, pues segun una encuesta realizada por Groupon”, el menu que
mas les atrae son las recetas nacionales, la parrilla y las propuestas italianas y

mexicanas.

Para muchos emprendedores, el sector gastrondmico en cuanto a comida tipica ya
se encuentra saturado, ademas, como lo confirmo otra encuesta realizada por
Groupon mas de 90% de los colombianos busca comer por fuera de sus hogares
para probar sabores diferentes, por tal razén algunos restaurantes han optado por
ofrecer a los consumidores comidas extranjeras, las cuales han tenido buena
acogida por parte del puablico en general, pero sobre todo en los jévenes, quienes
estan dispuestos a probar diferentes sabores.

Como es de resaltar el papel de la universidad es el de formar profesionales
integrales en las diferentes areas del conocimiento, es decir, personas con vocacion
para ayudar y con sentido de pertenencia para a mejorar las condiciones de vida

del pais y asi impulsar el crecimiento econémico y social de la region.

El estado del arte del turismo y de la gastronomia en Buga puede ser vista por la
universidad y por los docentes que en ella trabajan como una oportunidad para
realizar diversas investigaciones concernientes a ese sector en crecimiento, y sobre

todo para incentivar a los estudiantes en la busqueda alternativas de
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mejoras, las cuales permitiran a los micro y pequefios empresarios crecer y brindar

mejores e innovadores servicios y productos.

Para los estudiantes debe ser también un compromiso pues deben contar con
vocacion para querer ayudar a dichas empresas, ademas, esto les aportara como
practica, ya que conoceran y aplicaran en contextos reales todas las teorias
aprendidas a lo largo de la carrera, en el caso de los estudiantes de administracién
de empresas mediante estas préacticas, podran aplicar todo lo relacionado con la

planeacién estratégica, analisis del entorno, benchmarking, competitividad.

Con ese estudio se pretende aportar al restaurante Aztecas de Guadalajara de Buga
un direccionamiento estratégico que se obtendra mediante el uso de herramientas
para asi mejorar su posicionamiento y competitividad con respecto a los otros
restaurantes, otro punto importante es que ayuda a las autoras del estudio a aplicar
las teorias y conocimientos adquirido durante su carrera, lo que da como resultado
una experiencia que las acerca a la realidad de elaborar un direccionamiento

estratégico a una empresa.
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4. MARCOS DE REFERENCIA

4.1 MARCO TEORICO

La teoria administrativa actual, es resultado de los aportes que han hecho diversos
autores desde sus campos de estudio, es por ellos que la teoria administrativa no

puede ser estudiada sin nombrar el aporte de la economia.

El estudio de la economia, desarrollo conceptos y teorias que se aplican
perfectamente al entorno empresarial, como es el caso de las economias de
competitividad y los estudios que de esta se derivan, es dificil hablar sobre

economia sin mencionar conceptos sobre competitividad.

Las teorias administrativas han buscado la forma de resolver los problemas de
competitiva y econdmicos por los que atraviesan las empresas y es por ello que
surge lo que los autores han llamado estrategias, que son como planes de accion

relacionados directamente con ejes de economia y competitividad.

La figura No 1 muestra la relacidn directa que existe entre estos tres ejes y a su vez,
se puede observar en ella como en ocasiones un mismo autor puede aportar a cada

uno de ellos dada su estrecha relacion.
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Ilustracion 1: Estrategia, competitividad y direccionamiento estratégico

-Zafari a la estrategia (1999)

Michel Porter
-Estrategia corporativa (1980)

Nota. Fuente: elaboracion propia

30



4.1.1 Estrategia

Como es de comun conocimiento en el mundo administrativo, los origenes de la
estrategia estan ligados a los tiempos de guerra, pues fueron los militares, por
llamarlos asi, quienes en un principio, debian planear la mejor forma de atacar a sus

oponentes con el fin de lograr sus objetivos.

Isotools menciona que “Los autores griegos Herodoto y Jenofonte y el filésofo y
militar chino Sun Tzu con su obra “El Arte de la guerra”, son algunas de las primeras
referencias que podemos encontrar que hablan de la estrategia en un ambito

militar”.

Para Serna (2008), las estrategias “son acciones que deben realizarse para
mantener y soportar el logro de los objetivos de la organizacion y de cada unidad
de trabajo y asi hacer realidad los resultados esperados al definir los proyectos

estratégicos”. (p. 73).

Por otro lado, Peter Drucker (1954), afirma que “la estrategia requiere que los
gerentes analicen su situacion presente y que la cambien si es necesario, saber que

recursos tiene la empresa y cuales deberia tener”.

Alfred Chandler (2008), define “la estrategia como la determinacién de metas
basicas de largo plazo y objetivos de una empresa, la adopcion de cursos de accién

y la asignacion de recursos necesarios para alcanzar estas metas”. (p.20).

Segun Ansoff (2008), Habla que “la estrategia es vista como un operador disefiado
para transformar la firma de la posicion actual a la posicion descrita por los objetivos,

sujeto a las restricciones de capacidad y potencia”. (p.20).

Otra definicion que se puede encontrar es el de Porter (2008), “la estrategia
empresarial define la eleccién de los sectores en los que va a competir la empresa
y la forma en que va a entrar en ellos; la estrategia competitiva consiste en ‘ser
diferente”. (p.20).
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Como se puede evidenciar en el concepto de estrategia realizado por diferentes
autores se puede resaltar que para realizar una estrategia se debe conocer la
situaciéon de la empresa desde sus recursos, la capacidad que tiene para poder asi

disefiar e implementar diferentes estrategias y hacer la diferencia.

En términos de Dess, Lumpkin & Eisner (2011), “las estrategias no deben formularse
ni desarrollarse en el vacio, sino que no que deben responder al entorno externo de
los negocios; de lo contrario, y de hecho, su empresa se convertira en el productor

mas eficiente de articulos obsoletos”.(p.37).

Sin duda alguna Henry Mintzberg, ha sido uno de los autores que mas ha
contribuido a la compleja tarea del administrador de plantear una estrategia acorde
a sus obijetivos, la mayor parte del aporte de Mintzberg, se encuentra en su libro

Safari a la estrategia, publicado en 1999.

El libro, hace un recorrido por cada una de las 10 escuelas del pensamiento

estratégico que son:
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Tabla2: Escuelas de laestrategia

Escuela de disefio

la estrategia como un proceso de
concepcion

Selznick 1957, Andrews 1965

Escuela de planificacion

la estrategia como un proceso
formal.

Ansoff 1965

Escuela de posicionamiento

la estrategia como un proceso
analitico

Schendel y Hatten a mediados de los
70, Porter 1980 y 1985

Escuela empresarial

la estrategia como un proceso
visionario.

Schumpeter 1950, Cole 1959

la estrategia como un proceso

Simon 1947 y 1957, March y Simon

Escuela cognoscitiva

mental. 1958

Lindblom 1959 y 1968, Cyert y March
1963, Weick 1969, Quinn
1980, Prahalad y Hamel 1990

Allison 1971, Pfeffer y Salancik
1978, Astley 1984

la estrategia como un proceso

Escuela de aprendizaje
emergente.

la estrategia como un proceso de

Escuela de poder s
negociacion.

la estrategia como un proceso

Escuela cultural .
colectivo.

Rhenan y Normann 1968

la estrategia como un proceso

Escuela ambiental: .
reactivo.

Hannan y Freeman 1977

Chandler 1962, Grupo McGill
1965, Mintzberg y Miller 1979, Miles y
Snow 1978

la estrategia como un proceso de

Escuela de configuracién L,
transformacion

Nota. Fuente: Elaboracion propia basado en el libro safari de la estrategia de Henry Mintzberg.

Como se puede evidenciar en el grafico anterior cada una de las escuelas tenia un

concepto de estrategia diferente y diferentes autores.

Lo realmente interesante del libro, es que plantea una profunda critica hacia cada
una de ellas exponiendo sus limitaciones y planteando como conclusion final la
combinacion perfecta para revelar por completo lo que el autor denomina como El

elefante.

Es importante, comprender a las organizaciones como sistemas abiertos al medio
en el que se encuentran, es decir, que si se comprende y analiza eficientemente el
entorno en gque se va a desarrollar las actividades, podra la empresa anticiparse a
los diversos acontecimientos que puede traer un mundo globalizado, para

determinar las estrategias ideales para responder a cualquier tipo de situacion.
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4.1.2 Competitividad

La globalizacion ha traido consigo innumerables conceptos al mundo y uno de ellos
es la competitividad, para hablar de ella, se hace necesario hablar de su definicién,

lastimosamente, no existe una Unica y precisa definicion, Porter (1990) afirma que:

No existe una definicion de competitividad ni una teoria de la misma para explicarla
que sean generalmente aceptadas”. Asimismo, reconoce que “su significado puede
ser diferente cuando se habla de una empresa, una nacién o también de acuerdo con

la especialidad o enfoque que lo defina.

Sin embargo, Porter (1990), da una de las definiciones mas usadas en el campo
empresarial “La capacidad para sostener e incrementar la participacion en los
mercados internacionales, con una elevacion paralela del nivel de vida de la
poblacién. El Unico camino solido para lograr esto se basa en el aumento de la

productividad.”. (p.11).
Segun Alarco et al (2011):

En Colombia la oficina de la comisién Econdmica para América Latina y el Caribe
(CEPAL) define la competitividad como aquella que comprende la capacidad integral
de una economia para aumentar su produccién, con tasas de crecimiento altas y

sostenidas con mayor bienestar de la poblacion”.(p.52).

Para lograr la competitividad nacional y regional es competencia del sector publico y
privado. Por un lado, las empresas tienen la responsabilidad de ser cada vez mas
productivas, fortaleciendo la formacién de los clisters y la sofisticacion de la
estrategia. Por otro lado los gobiernos, regionales y central deben garantizar la calidad
de entorno empresarial y apoyar la consolidacién de los conglomerados dentro de un

mejorado entorno macroeconémico. (p.125).
Rojas & Sepulveda (1999), menciona que:

La competitividad, tuvo un origen bastante econdémico, y desde alli se sentd su marco

conceptual, “sin embargo, con el paso del tiempo y el advenimiento de las
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nuevas tendencias de la economia internacional, afloran una serie de condiciones a
las cuales deben adaptarse los participantes en el comercio, tanto a nivel internacional
como a nivel doméstico”. (p.1).

De lo anterior, se entiende que durante el origen del concepto “competitividad”, se
utiliz6 para hablar en términos macroecondmicos, es decir, para hablar de las
ventajas que tenia un pais sobre otro, sin embargo, plantean algunos tedricos,
hablar de competitividad en dichos términos puede tornarse un poco complejo,
diferente a lo que sucede cuando se habla de competitividad empresarial por

ejemplo.
El Ministerio de Economia habla que algunos autores por su parte, sostienen que:

A un nivel microecondémico, el concepto de competitividad es bastante claro y directo.
El sujeto de competitividad puede aislarse con facilidad: es la empresa. La
performance de la firma puede ser evaluada por sus ventas, a través de la

participacion en el mercado, o por el rendimiento de la misma.

Afos después, Gonzalez & Mendieta (2009), mencionan que el concepto empezo a
asociarse con el mundo empresarial, y sin duda alguna, muchos autores atribuyen

a Porter, el hecho de que este concepto se tornara “util, operativo y dinamico”.

En términos generales, no hay empresa que logre sobrevivir en el mercado sin ser
competitiva, pues esto es lo que los lleva superar a sus competidores, ya sea
logrando una mayor participacién en el mercado, mejorando su calidad o procesos
internos, o en términos de Dess, Lumpkin & Eisner (2011), “la ventaja competitiva,
recursos y capacidades de una empresa que le permiten superara a las fuerzas de

la competencia de su industria”.
4.1.2.1 Los determinantes de la competitividad

En la competitividad es necesario determinar los factores que afectan una

localizaciéon determinada.
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Segun Alarco et al nos dice que el determinante de dotacion de recursos
(endowments) “es el conjunto de recursos naturales con los que cuenta un pais, el
legado histérico-cultural entre otros constituye el endowments con los que cuenta
un pais. Esta dotacion de recursos es importante para aumentar la competitividad

ya que presenta la oportunidad de edificar sobre ellos”. (p.31).

Ilustracion 2: Determinantes de la competitividad

Competitividad Microeconémica

Sofistificacion de la
Estrategia de las
Companias y Operaciones

Calidad del Ambiente Estado del Desarrollo
Nacional de Comercio de Clasters

Competitividad Macroeconémica

Infraestructura Social Politicas
e Instituciones Politicas Macroeconomicas

Recursos (Endowments) Naturales

Nota. Fuente: tomado del libro de ALARCO, German, et al. Competitividad y desarrollo. Evolucién y

perspectiva recientes. Lima- Peru: Editorial planeta Perd S.A, 2011.
Como afirma Alarco et al en la:

Competitividad macroecondmica esta crea el potencial para lograr alta productividad
y fija el contexto para la competitividad. Los aspectos macroeconémicos que influyen
en el nivel, de la misma, que alcanza un pais se encuentra en dos areas: la

infraestructura social e institucional y las politicas macroeconémicas. (p.33).

Otro determinante es la microeconomia de la competitividad como lo menciona

Alarco et al:

Crea el potencial para lograr alta productividad pero no es suficiente. La productividad,
finalmente depende de mejorar los fundamentos macroecondémicos del pais. La
microeconomia de la competitividad esta determinada por el comportamiento de tres

elementos: la calidad del ambiente de los negocios, el
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estado de desarrollo de los cluster y el nivel de sofisticacion de las operaciones y

estrategias de las empresas. (p.34).

Otro punto importante de la competitividad son los factores de la ventaja competitiva
de las naciones que se puede encontrar en el &mbito empresarial (cadena de
produccion), industrial (las cinco fuerzas de un sector) y la nacional (el diamante de

la ventaja competitiva)

El primer factor son las estrategias genéricas de Michael Porter son: liderazgo global
en costos, la diferenciacion y la concertacion, a través de ellas una empresa pude
hacer frente a las cinco fuerzas que moldean la competencia de un sector y
conseguir una ventaja competitiva sostenible que le permita superar a las firmas

rivales

Ilustracion 3: Estrategiasgenéricas

Liderazgo global de costos: la empresa
debe tener la capacidad de reducir costos en
todos los eslabones de su cadena de valor

Diferenciacidon: La empresa debe producir
sernvicios/productos exclusivos que sean percibidos asi
por los consumidoras, quienes estan en disposicion de

pagar mas por tenerios

Concertacion: La empresa se concentra
en satistacer segmentos bien definidos, de
poblacidn, de productos o geograficos

Nota. Fuente: Elaboracion propia basado en el libro de la ventaja competitiva de Michael Porter

El segundo factor es las cinco fuerzas del sector desde el punto de vista de Porter
es que existen cinco fuerzas que determinan las consecuencias de rentabilidad a

largo plazo de un mercado o de algun segmento de éste. La idea es que la
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corporacién debe evaluar sus objetivos y recursos frente a éstas cinco fuerzas que

rigen la competencia industrial:

Ilustracion4: las cinco fuerzas de Michael Porter

Amenaza de entrada
—  denuevos

competidores

Rivalidad entre
competidores

Poder de
negociacién de los

Poder de
negociacion de los
compradores

Amenaza de entrada
de prodUCtOS
sustitutos

Nota. Fuente: Elaboracion propia basado en el libro de la ventaja competitiva de Michael Porter

El tercer factor es el diamante competitivo que es una base para diagnosticar la

situacion competitiva de un pais o region
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Morffe (2013), afirma que:

El diamante de Porter es un modelo que explica por qué alcanza el éxito una nacion,
un sector industrial 0 una empresa en particular, de acuerdo a cuatro atributos
genéricos y dos variables relacionadas (factores casuales o fortuitos y accién del

gobierno), los cuales conforman y determinan el entorno en que se ha de competir.

Ilustracion5: el diamante competitivode Michael Porter

Nota. Fuente: elaboracion propia basado en el libro de la ventaja competitiva de Michael Porter.

4122. Factores claves de Exito: Los factores claves de éxito son los que
determinan que tan buenos o no son las caracteristicas que distinguen a los

productos o servicios de una empresa para asi tener una ventaja competitiva.

A continuacién se observa algunos factores de éxito relevantes que debe tener

las empresas.

e Servicio al cliente: Se refiere al servicio que proporciona una empresa

hacia sus clientes. Se toman variables como amabilidad del empleado con
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el cliente, calidad, cumplimiento y rapidez del servicio ofrecido por la

empresa, responsabilidad y respeto con los clientes.

Portafolio de productos: este factor se refiere a la mejor carta de
presentacion que tiene las empresas ya que este muestra la informacion
basica y necesaria para los clientes y los futuros clientes dandoles una
buena impresion de la empresa y de esta forma seleccionar la mejor

empresa de acuerdo a las necesidades que se requiera.

Publicidad: hace referencia a los distintos métodos o formas publicitarias
gue emplean las organizaciones para hacerse conocer por las personas, por
ejemplo, el uso de paginas Web, perfiles en Facebook, comerciales en radio

local o la distribucion de volantes publicitarios.

Infraestructura: La adecuada infraestructura hace que las empresas se
relacionen eficientemente con sus clientes proveedores y permite el uso de
tecnologias de servicios modernas. En este trabajo se toma la
infraestructura como el tamafio y capacidad que tiene el restaurante para

brindar el servicio a la mayor cantidad de clientes.

Localizacion geografica: Este componente influye de manera importante
en el éxito o no, de cualquier compafia. Dentro de este estudio se incluyen
factores como la visibilidad que tenga la empresa, la calle y el lugar donde
se encuentre el establecimiento y la facilidad de acceso y aparcamiento que

tiene el cliente.

Presentacion del producto: este factor se refiere a que el placer de comer
empieza al ver un palto agradable, elegante y bien presentado, esto agrega

valor al producto
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Calidad del producto: se refiere a la calidad percibida por los
consumidores, esta se refleja en la presentacion del plato, su sabor, textura
y los ingredientes con los que ha sido preparado.

Fidelizacion: hace referencia a escuchar al cliente, ofrecer novedades,
mejoras, para asi retener clientes antiguos y atraer clientes potenciales, los
clientes fidelizados son la mejor fuente de comunicacién para una empresa

debido a que la comunicacion boca-oido es altamente eficaz.

Participacion del mercado: es un Indice de competitividad, que muestra
en términos generales como esta la organizacion con relacion a los demas
competidores, para definir este indice, es necesario conocer con claridad el

mercado objetivo, conocer su situacion actual y estimar su tamafio.

Precio: Se refiere a la cantidad de dinero que un cliente debe dar a cambio
de obtener un producto o servicio, para este estudio, se relacionara con el
dinero a cambio de un producto de la carta, es importante tener en cuenta
gue el mercado objetivo de este tipo de restaurantes estad compuesto en su

mayoria por jovenes que apenas inician vida laboral.

Desarrollo e innovacion: Se refiere a la capacidad que tenga la
organizacion para disefiar los procesos productivos de manera eficiente con
base en sus recursos, es decir, que esta relacionado directamente con la
optimizacién de recursos. Por otro lado, esta relacionado con la creatividad
de la organizacion al ofrecer a los clientes productos o servicio nuevos o
diferentes, superiores a los de la competencia, lo cual repercutira muy

positivamente en la imagen de la empresa.

Direccion y estilo de liderazgo: Hace referencia a la relacion que sostienen

los gerentes de cada restaurante con sus colaboradores, la
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forma en la que delegan tareas, como se expresan y su grado empatia, ya
que esto repercute directamente en la motivacién de cada miembro de la

compafiia.

4.1.3 Direccionamiento Estratégico

Para Serna (2008), “el direccionamiento estratégico lo integran los principios
corporativos, la mision y la visién de una organizacion”. (p.73). Adicionalmente, dice
que los principios son el conjunto de valores, creencias, normas que regulan la vida

de una organizacion.

Por otro lado Serna, “La importancia del direccionamiento estratégico, radica en que
las organizaciones, para crecer, generar utilidades y permanecer en el mercado
deben tener muy claro hacia a donde van, es decir, haber definido su

direccionamiento estratégico”. (p.5).

El planteamiento de Serna, no es muy dificil de analizar, dado que este permite
hacer una comparacion con la vida cotidiana de las personas, dado que quien tiene
una meta u objetivo debe trazar el camino para llegar a ella, pero en caso que no

se tenga, cualquier camino estara bien, asi no lleve a ningun lado.

Con base en el planteamiento anterior, se evidencia la relacion que existe entre el
direccionamiento estratégico y la toma decisiones que generalmente siempre va
acompafnada de estudios, o en términos de Dess, Lumpkin & Eisner, “La
administracion estratégica consiste en los analisis, las decisiones y las acciones que

emprende una organizacién para crear y sostener sus ventajas competitivas”. (p.9).

Para tomar decisiones, es necesario conocer el entorno que rodea a la organizacion
y reconocer la organizacibn como un todo integrado, es por ello, que algunos
autores como Martinez & Bricefio sostienen que “el direccionamiento estratégico es
un modelo de gestidn que se caracteriza por tener una vision directiva global y una

gestion adecuada de recursos, para proporcionar

42



capacidades, fortalecer y facilitar el cumplimiento de los propdsitos

organizacionales”.
En la direccion estratégica se pueden evidenciar cuatro componentes

4.1.3.1 Campo de actividad (Scope): Con él se pretende delimitar el campo
de actuacion de la empresa, es decir, la amplitud y caracteristicas de su
relacion productiva con el entorno socioeconémico, se trata de delimitar cual
es 0 cuales son los negocios en los que piensa participar la empresa,
definiéndolos en términos de producto y en términos de mercado.

(Direccionamiento y control estratégico, p.4).

4.1.3.2 Las capacidades o competencias distintivas: Se incluyen en este
componente los recursos (fisicos, técnicos, financieros, humanos,....) y las
habilidades (tecnologias, organizativas, directivas,....) presentes y potenciales
que posee y domina la empresa. Las competencias de la empresa,
constituidas a lo largo del tiempo, estan en funcion de: las caracteristicas de
su personal, los métodos y tecnologias que apliquen y, por ultimo, la

organizacion y su sistema de valores. (Direccionamiento y control estratégico,
p.5).

4.1.3.3 Las ventajas competitivas. Son las caracteristicas que la empresa
puede y debe desarrollar para obtener y/o reforzar una posicion de ventaja
frente a sus competidores. La empresa en un entorno competitivo no sélo debe
ser capaz de trabajar en una actividad determinada, sino que debe intentar
hacerlo mejor que las otras empresas que participan en esa misma actividad.

(Direccionamiento y control estratégico, p.5).
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4.1.3.4 La sinergia: Que implica la busqueda del efecto sinérgico positivo, es
decir, la explotacién de interrelaciones entre distintas actividades, recursos,
habilidades, unidades organizativas, etc. de la empresa para conseguir que el
conjunto permita crear mas valor que el que se derivaria de una actuacion
separada de dichos elementos o partes, y que debe resultar del equilibrio entre
el ambito de la actividad, las competencias distintivas y las ventajas
competitivas. Seria errobneo estudiar los tres elementos anteriores de una
forma independiente, se deben buscar las complementariedades positivas
entre estos tres componentes de la estrategia, de forma que se obtenga el

mayor grado de eficacia posible. (Menguzzato & Renau).

4.1.3.5 Fases de la direccidn estratégica
El andlisis estratégico trata de comprender la posicidon estratégica de la empresa y

su objetivo es, configurar una idea de las influencias clave sobre el bienestar

presente y futuro de la organizacion y, por tanto sobre la eleccion estratégica
La formulacién de la estrategia esta constituida por tres partes:

e Generacion de opciones estratégicas: Hay varias alternativas de
accion posibles y uno de los peligros potenciales que se puede
presentar es que los directivos consideren soélo las acciones mas
obvias, siendo muchas veces lo mejor lo que no es evidente, por tanto,
no hay que considerar soélo la estrategia fundamental sino aquella méas

idonea.
e La evaluacion de opciones estratégicas: Las opciones estratégicas
pueden examinarse en el contexto del andlisis estratégico para valorar

sus ventajas relativas. (Direccionamiento y control estratégico, p 8).

e Seleccion de la estrategia: Este es el proceso para seleccionar aquellas

opciones que la empresa debera seguir. Podra escogerse so6lo una
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estrategia o varias. No existe la posibilidad de una eleccibn que sea
claramente la acertada o la errénea, ya que cualquier estrategia presentara,
ciertas ventajas y desventajas, por tanto, al final, la eleccion puede basarse

en el criterio de los directivos. (Johnson & Scholes).

Implantacién de la estrategia: le concierne la puesta en practica de la
estrategia definida, siendo preciso plasmar las lineas de accion
disefiadas en planes estratégicos y tacticos, programas y presupuestos,
en los cuales se especificaran las acciones concretas a emprender en
las diferentes areas y a los distintos niveles organizativos. (Johnson &
Scholes, p.10).

Control: se fundamenta en la retroalimentacion del sistema. Es
importante aplicar a priori el control que permita tomar acciones

preventivas mas que correctivas. (Johnson & Scholes, p.10).
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4.2 MARCO CONCEPTUAL

Administracion: Proceso de planeacion, organizacion direccion y control del
trabajo de los miembros de la organizacion, usando los recursos disponibles de la

organizacion para alcanzar las metas establecidas. (Méndez, p. 101)

Diagnostico: Identificacion y explicacion de las variables directas e indirectas
inmersas en un problema, mas sus antecedentes, medicion y los efectos que

producen en su medio ambiente. (Koontz, p.16)

Direccionamiento Estratégico. Toda organizacion para crecer, generar utilidades y
permanecer en el mercado debe tener claro hacia dénde va, es decir, tener claro su
direccionamiento estratégico. Dicho direccionamiento estratégico los integran los

principios corporativos, la vision y la mision de la organizacion. (Serna, p.58).

Misién. Cada organizacion es Unica, por lo tanto cada mision es diferente para cada
empresa. La mision es la formulacion de los propdsitos de una organizacion la cual
hace que sea diferente de las otras organizaciones, es decir, la mision es la razén de
ser de la empresa. Para formular la misién es importante involucrar las operaciones,
funciones, productos, mercados y el talento humano que logran dichos principios. Una
vez formulada la mision es necesario difundirla e interiorizarla en todos los empleados

de la organizacion. (Serna, p. 202).

Vision. La visibn es un conjunto de ideas generales que declaran amplia y
suficientemente de donde quiere que su organizacion este dentro de 3 a 5 afios. Esta
vision debe ser comprometedora y motivante, de manera que estimule e influya en el
sentido de pertenencia de todos los colaboradores de la organizacién. En pocas
palabras la vision es la que sefiala el camino y direccion que quiere tomar la empresa,

a través de una conexion entre el presente y el futuro. (Serna, p.61).

Innovacion. Peter Drucker afirma que la innovacion es la herramienta especifica de
los empresarios innovadores; el medio con el cual explotar el cambio como una
oportunidad para un negocio diferente. Se le presenta como una disciplina que puede
aprenderse y practicarse. Los empresarios innovadores deben investigar

conscientemente las fuentes de innovacion, los cambios y los sintomas de
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oportunidades para hacer innovaciones exitosas, y deben conocer y aplicar los
principios de la innovacion exitosa. (Drucker, p.32)

Planeacion estratégica. Es el proceso mediante el cual quienes toman decisiones
en una organizacion obtienen, procesan y analizan la informacion con el fin de evaluar
la situacion presente de la empresa, asi como su nivel de competitividad con el
propédsito de anticipar y decidir sobre el direccionamiento de la institucién hacia el
futuro. (Serna, p. 17).

Ventaja competitiva. La ventaja competitiva es el cdmo logra la organizacién
cumplir con sus metas y objetivos, logrando ventajas diferenciadoras frente a sus
competidores. Si una empresa logra ventajas competitivas su desempefio sera

mejor ya que sera Unica. (Saloner, p.22).
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5. METODOLOGIA

5.1 Tipo de investigacion

Segun Naresh (2008), el disefio de la investigacion es un esquema o programa que
permite llevar a cabo un proyecto de investigacion, por medio de este, se detalla los
procedimientos necesarios para obtener la informacion requerida para resolver los
problemas de investigacion. “un disefio de investigacion, establece las bases para

realizar el proyecto”. (p.78).

Por otro lado Naresh (2008) también habla de que “el principal objeto de la
investigaciéon descriptiva, como su nombre lo indica es describir algo, por lo regular

las caracteristicas o funciones del mercado”. (p.78).

Para el desarrollo de este documento se realizard una investigacion de tipo
descriptiva, dado que no solamente se revisaran diversas fuentes bibliogréficas que
se relacionen de forma directa o indirectamente con temas de direccionamiento,
estratégico, competitividad y benchmarking, sino que también, se observara la
realidad organizacional del restaurante Aztecas de la ciudad de Buga, es decir, la
forma en que se toman decisiones, las relaciones entre los empleados, y la forma

en que se desarrollan los procesos.

Lo interesante de este tipo de investigacion, es que permite a los autores del estudio
formular hipotesis a partir de lo observado, pues este tipo de investigacién no se
basa Unicamente en la acumulacion de datos sino en el andlisis que se le puede dar

a la informacioén obtenida.

Adicionalmente, segun Siquiera en la Universidad de Costa rica “las principales
etapas a seguir en una investigacién descriptiva son: examinar las caracteristicas
del tema a investigar, definirlo y formular hipétesis, seleccionar la técnica para la

recoleccion de datos y las fuentes a consultar”.
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5.2 Método de investigacion

Segun Hincapié, “Se entiende por métodos de investigacién, aquellos
procedimientos l6gicos y rigurosos que siguen los investigadores para obtener
conocimiento, debemos recordar que la palabra método también se puede definir

Como camino o ruta.

Adicionalmente, la autora identifica que los métodos mas utilizados en las

investigaciones, son inductivos, deductivos, analiticos, sintéticos y cientificos.

Partiendo de las definiciones de cada uno de estos métodos, se concluye que esta
investigacion, estara soportada en el método inductivo, el cual esta basado en la
l6gica, y cuyo componente fundamental es la observacion, y ademas permite hacer

generalizaciones desde la perspectiva particular.

Sin embargo en el desarrollo de esta investigacion no se dejara de lado el método
deductivo ya que este es el que permitira encontrar la relacion entre diversas teorias

y revisiones bibliograficas con el restaurante aztecas de la ciudad de Buga.

5.3 Fuentes y técnicas de Recoleccién de Informacién

5.3.1 “Fuentes primarias. Es aquella que el investigador recoge directamente a

través de un contacto inmediato con su objeto de analisis”.

“Los datos primarios pueden ser cualitativos o cuantitativos, la diferencia radica en
gue la investigacién cualitativa proporciona conocimientos y compresiéon del entorno
del problema, mientas que la investigacion cuantitativa busca cuantificar los datos”
(Malhotra, p. 143).

5.3.2 “Fuentes secundarias: Es aquella que el investigador recoge a partir de

investigaciones ya hechas por otros investigadores con propésitos diferentes”.

En cuanto a la recoleccién de informacion primaria, se encuentran diversas técnicas

gue son la observacion, la entrevista y la encuesta; la observacién, por su
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parte puede subdividirse en cuatro partes que son, participantes, estructurada,

etnografica y auto-observacion.

Malhotra menciona que “la observacion implica registrar los patrones de conducta
de personas, objetos y sucesos de una forma sistematica para obtener informacion
sobre el fendmeno de interés. Los procesos de observacion pueden ser

estructurados o no estructurados o bien directos o indirectos”. (p.202).

Segun Malhotra “la observacion o estructurada incluye a un investigador que
supervisa todos los fendmenos relevantes, sin especificar los detalles de

antemano”. (p.202).

Para este estudio, la observacion sera una de las principales formas de recoleccion
de informacion, y sobre todo la observacion participante, que es definida por
Gallardo y Moreno en el libro de Malhotra como “aquella donde el observador o
investigador asume el papel de miembro del grupo, comunidad o institucion que esta

investigando, y como tal, participa en su funcionamiento cotidiano”. (p.202).

Las entrevistas también seran aplicadas en el desarrollo de la investigacion, ya que
como se ha mencionado a lo largo del documento, se hace necesario comprender
que es lo que impulsa al gerente del restaurante a tomar una alternativa y no otra.
Adicionalmente, las entrevistas seran realizadas a una muestra aleatoria para

identificar aspectos tales como clima laboral, satisfaccion y motivacién en el trabajo.

En la tabla que se muestras a continuacion se podra evidenciar las fases de la

investigacion de la metodologia aplicada en el restaurante Aztecas
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Tabla 3: Fases de la investigacion.

OBJETIVOS

ACTIVIDADES

RECURSOS

RESPONSABLES

DIFICULTADES/RIESGOS

Disefar un plan estratégico para el restaurante Aztecas cocina mexicana de Guadalajara de Buga que le permita alcanzar
mayor posicionamiento y competitividad.

Analizar el sector del
restaurante Aztecas
Cocina Mexicana de
la ciudad de
Guadalajara de Buga.

Investigar y consultar las cifras
de camara y comercio de la
ciudad de Buga, al igual que

las cifras del DANE en cuanto

a los perfiles socioecondmicos

de la ciudad.

Internet-documentos de las
Céamara y comercio de
Buga- Informes del DANE -
computador-papel —
impresora

Autoras del trabajo
de grado

Que la informacion
encontrada sea a informes
cuya fecha supere mas de

10 afios.

Realizar un analisis
de la competencia
(Benchmarking) del
restaurante Aztecas
Cocina Mexicana de
la ciudad de
Guadalajara de Buga

Con base en la informacion
obtenida por el DANE,
identificar cuales son los

competidores directos para el
Restaurante

Realizar visitas a los
competidores directos y sacar
informes de los aspectos mas

importantes que podrian ser
Utiles para el restaurante

Desarrollar una revision
bibliografica sobre
benchmarking y los

instrumentos de medicion que
se utilizan para su desarrollo.

Eleccion del instrumento a
aplicar para identificar,
comparar y mejorar procesos.

Aplicacion de instrumento

Procesamiento de la
Informacion

Andlisis de los resultados y
preparacion de informe

Desplazamientos-
Computador-impresora-

papel

Autoras del trabajo
de grado

No identificar
correctamente los
competidores.

No encontrar
procedimientos que
puedan servir de base
para mejorar algun
proceso

No encontrar la
informacion suficiente que
sirva como marco de
referencia.

No escoger un instrumento
apropiado para el
cumplimiento de los
objetivos de investigacion

No obtener la autorizacion
para aplicar instrumento

No obtener resultados
objetivos, demoras en los
tiempos de finalizacion de

las actividades

Elaborar un
diagndstico externo e
interno del
restaurante Aztecas
Cocina Mexicana de
la ciudad de
Guadalajara de Buga

A partir de los resultados
arrojados por el benchmarking,
se hace necesario realizar un
andlisis interno y externo del
restaurante

Revision Bibliografica sobre los
tema de elaboracion de matriz
de evaluacion de factores
internos (EFI) y Externos
(EFE).

Aplicacién de instrumento

Procesamiento de la
Informacion

Andlisis de los resultados e
informe

Libros-Internet-
Computador-impresora-

papel

Autoras del trabajo
de grado

No procesar correctamente
la informacion arrojada por
los indicadores utilizados
en el benchmarking.

Informacion generalizada

ambigiiedades en la
manera de aplicacion de
los instrumentos que
puedan confundir o alterar
resultados

Informacion insuficiente
para el analisis.

Que la informacion no
muestre ningun tipo de
patron del cual se puedan
sacar conclusiones.

Formular estrategias
que permitan el
mejoramiento de la
competitividad y
posicionamiento del
restaurante Aztecas
Cocina Mexicana de
la ciudad de
Guadalajara de Buga

Con los resultados obtenidos
anteriormente se procede a
formular estrategias que
ayuden a mejorar la situacion
actual del restaurante.

Revision bibliografica sobre la
competitividad en la region.

investigacion de casos de éxito
similares

Realizar propuesta de
estrategias

Internet- Computador-
impresora-papel

Autoras del trabajo
de grado

Procesamiento incorrecto
de los resultados

Informacion poco precisa
sobre cifras de
restaurantes en la cuidad.

Poca bibliografia sobre
casos similares

Formulacion de estrategias
irrealistas.

Proponer un plan de
accion como sistema
de seguimiento para
evaluar el desempefio
de las estrategias.

Con base en las propuestas
anteriores se procedera a
buscar un plan de seguimiento,
que permita velar por el
cumplimiento de estas

Investigacion sobre programas
de seguimiento

Disefiar un programa de
seguimiento adecuado para el
restaurante

Socializacion y explicacion del
modelo ante el personal del
restaurante

Aplicacion de instrumento

Internet- libros-
computadores- impresora -
papel- reuniones.

Autoras del trabajo
de grado

Un mal andlisis de
interpretacion de los
resultados esperados por
cada estrategia

Poca bibliografia al
respecto.

El programa no logre
ajustarse a las
necesidades del
restaurante

Poca disposicion por parte
del personal para
comprender y aplicar el
modelo de seguimiento

Instrumento inadecuado
para el restaurante

Nota. Fuente: elaboracion propia
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6. ANALISIS DEL SECTOR DEL RESTAURANTE AZTECAS COCINA
MEXICANA DE LA CIUDAD DE GUADALAJARA DE BUGA CON BASE EN
LAS CINCO FUERZAS COMPETITIVAS.

Segun el profesor Betancourt (2014), “realizar el analisis de la estructura competitiva

del sector, lleva a detectar las oportunidades y amenazas generales”. (p.141).
Para Sergio Bernués, director de Marketing de Pymes

Hay que prestarle la importancia que tiene al analisis del sector. A veces los
emprendedores son muy buenos en lo que hacen pero no se dan cuenta de la
importancia de esta evaluacién para prevenir amenazas, posibles competidores que
pueden entrar, cambios legislativos, normativos, de tendencia. Cuanta mas calidad
tengan estos analisis, mas coherentes y exitosas seran las estrategias que se

construyan.
La Barra afirma que

En los ultimos diez afios, las ventas por consumo de comidas por fuera del hogar se
han incrementado un 151.89%. La cifra refleja una transicion cultural de las familias
colombianas, pero sobre todo demuestra el crecimiento acelerado que reporta el

sector de los restaurantes.
Por el contrario, el periddico el tiempo sostiene que:

El altimo informe del Dane muestra una caida en el sector el primer trimestre del afio
(2017). A pesar de que el arranque de afio no fue bueno, los empresarios del sector
de los restaurantes en el pais son optimistas en que este semestre lleguen mas

comensales y se registre un crecimiento de por lo menos 1,8 por ciento frente al 2016.

En la noticia de El Tiempo, asegura el presidente de la junta directiva de la

Asociacion Colombiana de la Industria Gastronémica (Acodrés), Juan Carlos
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Trujillo, que el sector no crecio, y que por lo tanto, “Si un establecimiento vendio lo

mismo que el afio pasado, le fue bien”.

En términos generales, Guadalajara de Buga, puede ser considerada como una
buena plaza para el establecimiento de una empresa, pues en ella convergen
turistas de los municipios aledafios a ella, quienes pueden visitarla facilmente sin

incurrir en grandes costos de transporte.

Adicionalmente, en Buga se encuentran mas de cinco instituciones e universidades
que ofrecen educacion superior para los jévenes de la cuidad y de los municipios
aledafos, lo que hace que muchas personas cambien su lugar de residencia, en el

caso de vivir en zonas rurales, a la ciudad.

+ Rivalidad entre los competidores

Segun Betancourt, “la mayor o menos intensidad de la rivalidad entre la
competencia en un sector lo hace mas o menos atractivo. Una mayor rivalidad

confiere una menor estabilidad y un menor nivel de servicios”. (p.143).
Segun Betancourt, los elementos que definen el grado de rivalidad son el siguiente:

e Numero de competidores: “cuando en un sector concurren muchas empresas,
aunque sean de distinto potencial, estas tienden a realizar movimientos en el

mercado pensando que no seran percibidos”.

53



Ilustracioné: Estabilidaddelsector.

—>

—>

Nota Fuente: elaboracion propia con base en el libro de BETANCOURT. Benjamin.

Andlisis sectorial y competitividad. Colombia: Ecoe. Afio. 2014

El sector gastrondmico, es inestable debido a que existen competidores muy

similares, ya sea en los procesos que ejecutan o en los productos y servicios que

ofrecen, lo que hace que la competencia sea mayor.

e Diversidad de los competidores: “los competidores pueden tener distintos

objetivos sobre su actividad en un sector, a menudo un factor muy influyente en
estos elementos son las culturas empresariales y el perfil de los
directivos”(Betancourt, p. 144).

La diversidad de los competidores en el sector gastronémico es alta, debido a
gue no todos los restaurantes ofrecen los mismos productos, algunos de ellos
buscan fusionar distintas culturas, otros por su parte, especializan en un solo
tipo de comida, como es el caso de los restaurantes de comida rapida o comidas
tradicionales.

e Costo de almacenaje: “un alto porcentaje de costos fijos sobre el margen

variable induce a que las empresas tiendan a operar a plena capacidad, lo cual
repercute en un menor nivel de precios”. (Betancourt, p.144).

Para el sector gastronémico, el costo de almacenaje es alto, pues no pueden

almacenar un producto terminado por mas de unas horas, debido a que se trata de
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alimentos perecederos, es por ello que los restaurantes de cualquier tipo deben
hacer sustanciosas inversiones en neveras o congeladores que permitan conservar

sus insumos el mayor tiempo posible y en las mejores condiciones.

e Capacidad de diferenciacion del producto: sin duda alguna, los productos que
ofrece el sector gastronémico son variados, ya que no se trata de productos tipo
commodity, y su consumo esta directamente relacionado con los gustos de los

clientes.

e Rentabilidad del sector: “los sectores con buenas tasas de rentabilidad suelen

atraer a los competidores”. (Betancourt, p. 145).

Segun Betancourt, la rivalidad en un sector aumenta cuando se presentan los

siguientes factores:

Crecimiento lento de la demanda.

Competidores numerosos o con igual fuerza.

Los costos fijos o los de almacenamiento son altos.
Falta de diferenciacién o bajo costo de cambio.

Grandes y recientes incrementos de capacidad de produccion en el sector.

o gk w N

Barreras de salidas altas.

«+ Barreras de salida

“las barreras de salida son aquellas que inducen a las empresas a mantenerse
compitiendo en un sector de actividad en declive. Por tanto, cuanto mas elevadas

sean las barreras de salida, menos atractivo sera el sector”. (Betancourt, p. 146).
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Ilustracion 7: Barreras de salida

Barreras de salida = Atractivo del sector.

Nota. Fuente: elaboracion propia con base en el libro de BETANCOURT. Benjamin.

Andlisis sectorial y competitividad. Colombia: Ecoe. Afio. 2014.

En la figura se puede evidenciar que al ser la mayor la barrera de salida el
atractivo del sector disminuira, pero si es menor la barrera de salida el atractivo del

sector aumentara.

e Especializacion de los activos: Betancourt (2014) dice que “en la medida en que
los activos son mas especializados, su valor de venta disminuye en un sector en
declive, pues el numero de compradores es muy limitado y el precio que estan
dispuestos a pagar es muy bajo” (p. 146).

En el caso de los restaurantes, muchos de sus activos no son muy especializados,
pues se trata de muebles como mesas y sillas, que facilmente pueden ser

comercializados en el mercado.

Sin embargo, en el area de produccién, la empresa si cuenta con productos
especializados, como son las estufas y hornos industriales, que debido a su alto

costo al momento de liquidar pueden dejar pérdidas para el restaurante.
e Costo de salida: se refiere a la cancelacion de contratos y el esfuerzo directivo.

Este tipo de costo no afecta en gran medida a los restaurantes, debido a que
muchos de ellos se desarrollan en la informalidad, por lo tanto manejan con sus
colaboradores contratos de obra labor, lo cual no los obliga a dar
indemnizaciones o0 lo sanciona en caso de terminar contratos de manera

repentina.
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[ ] Amenaza de los nuevos entrantes.

Dentro del modelo de las fuerzas de Porter esta la fuerza llamada “Amenaza de los
nuevos entrantes” esta indica cuan dificil es entrar en un mercado. Esta fuerza
jugaba un rol fundamental en la empresa y en el ambiente cambiante de las

industrias en el dia de hoy.
Barreras de entrada

Segun Betancourt (2014), “son aquellas que suponen una dificultad importante
de acceso de nuevos competidores a un sector, lo que los lleva a una situacion

de desventaja competitiva inicial”. (p.147).

Estas barreras pueden hacer facil o dificil la entrada de una empresa en el
mercado para establecer su presencia, existen diferentes tipos de barrera de

entrada que se muestra a continuacion:

e Economias de escala: Betancourt (2014), dice que “esta barrera existe cuando
es necesario alcanzar un elevado nivel de produccién para que el porcentaje de
costos fijos, comercializacion e investigacion, sobre el margen variable sea
adecuado”.(p.148).

Este factor no es muy relevante al analizar las barreras de entrada para el
restaurante, debido a que el restaurante no debe alcanzar un nivel de produccion

demasiado alto para cubrir sus costos fijos.

e Diferenciacion del producto: Segun Betancourt, se refiere a la lealtad que
tienen los clientes hacia una marca o producto, y que cuando esta es mayor, mas

dificil se convierte el ingreso de nuevos competidores.

El restaurante Aztecas, fue pionero en ofrecer este tipo de negocio en la ciudad, es
decir, fue el primer restaurante en ofrecer al publico un portafolio de comidas
exclusivamente mexicanas, es por ello, que puede este tener un peso importante

en los clientes.
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e Acceso a canales de distribucion: hace referencia a la dificultad que se
presenta si un solo competidor tiene dominio sobre los canales de distribucion.

En el sector de los restaurantes, cada uno establece su canal de distribucién y en
una ciudad pequefia como lo es Buga no se presentan inconvenientes, pues casi
todos los restaurantes de la ciudad manejan un canal sencillo/directo, que es donde
el producto pasa directamente de la empresa que lo fabrica al cliente que lo

consume.

e Necesidades de capital: consiste en la necesidad de invertir grandes sumas de
dinero en activos ya sean tangibles o intangibles.

Sin duda alguna, para el establecimiento de cualquier tipo de negocio se deben
invertir sumas considerables de dinero, pero existen unos tipos de negocios que por
su grado de especializacion necesitan de equipos altamente costosos, caso que no
es el de los restaurantes, a pesar de que deben invertir en estufas y demas

herramientas industriales, sus costos no son excesivos.

e Acceso a tecnologia de punta: se refiere a las ventajas derivadas de las
tecnologias que no puede conseguir un nuevo competidor con facilidad en el

mercado.

En términos generales, para montar un restaurante de este tipo, no es necesario
contar con tecnologia de ultima generacion ni muy sofisticada, las estufas, hornos y

demas herramientas necesarias se consiguen facilmente en el mercado.

e Acceso a materias primas: se refiere al predominio de un solo competidor sobre
los proveedores mas importantes, lo que dificulta el ingreso de nuevos

competidores.

Gracias a la fertilidad de la tierra colombiana, y a que la mayoria de los insumos se
producen en el pais, el acceso a materias primas no es un inconveniente muy
significativo, ya que se pueden conseguir insumos a muy buen precio en los

mercados campesinos.
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e Proteccion gubernamental: hace referencia a las politicas del gobierno que

pueden impedir o facilitar el ingreso de nuevos competidores.

En Colombia, la reglamentacién a la que se dejen ajustar las nuevas empresas es
amplia y en algunos aspectos demasiado compleja para quienes no entiende muy
bien la norma, es por ello, que en este caso la proteccion gubernamental debe verse

como una barrera de entrada.

% Poder de negociacion de los proveedores

Esta fuerza hace referencia a la capacidad de negociacion que poseen los
proveedores de un sector a causa del poder de posicionamiento de una empresa
en el mercado, como lo planta Betancourt (2014) “los proveedores de un sector
compiten intentando elevar su precios y reducir sus costos, aunque implique una

disminucioén en la calidad de sus productos o servicios”. (p.151).

Segun Porter (2008) afirma que, “los proveedores poderosos, incluidos los que
proporcionan mano de obra, pueden sacar la maxima rentabilidad de una industria

que no pueda traspasar un incremento del coste al precio final”. (p.43).

Esto quiere decir que un grupo de proveedores es poderosos si se presentan las
siguientes situaciones que no estén obligados a competir con productos sustitutos
para la venta en el sector gastrondmico, que el restaurante no pertenezca a un
grupo importante de clientes para sus proveedores y que los proveedores vendan

un producto importante que sea un insumo importante para el negocio.

Segun Agudelo & Burgos “en el sector gastrondmico en Colombia los proveedores

no son dueinos del poder de negociacién, sino mas bien las mismas empresas”.
El poder de negociacién de los proveedores posee los siguientes elementos:

e Numero de proveedores importantes: el numero de los proveedores es bajo

en general debido a que muchas empresas ofrecen los insumos mas
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relevantes como (verduras, carnicos entre otros). En otros productos como lo son
bebidas de marcas exclusivas (coca cola, poker, corona, etc.) en estos casos los
proveedores no podrian sustituir en estos productos y tendrian una distincién en

el poder de negociacion.
Para Agudelo & Burgos afirma que:

En Colombia, por ser un pais principalmente agricultor, la cantidad de proveedores
para el sector es muy alta, por lo tanto, si un restaurante se ve en la obligacién de
cambiar de proveedor, seguramente haya otro competidor del anterior, con similares
precios y productos por el que pueden reemplazar sin afectar el funcionamiento del
negocio. Sin embargo, se pueden presentar algunas contingencias como los paros
agricolas y de transportistas, o dificultades climaticas que pueden afectar la oferta de

los productos y por lo tanto los precios de los mismos.

e Posibilidad de integracion hacia adelante del proveedor: esta posibilidad
representa una amenaza real para el sector. La capacidad del sector para mejorar
sus condiciones de abastecimiento se ve muy limitada. (Betancourt, p. 151).

Como lo afirma Agudelo y burgos:
No existe una amenaza de integracion vertical hacia adelante de los proveedores, ya
que las cantidades ofertadas por estos superan considerablemente la demandada
hipotética del restaurante en caso de ser creada, ademas influyen factores de
conocimiento del mercado, ubicacion y experiencia. (p.25).

% Poder de negociacion de los compradores

Betancourt (2014), “los compradores compiten en un sector exigiendo normalmente

mayores prestaciones en cuanto a calidad, servicio y precio”. (p.152).

Porter (2008) afirma que:
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Los compradores son poderosos si cuentan con influencia negociadora sobre los
participantes en una industria, especialmente si son sensibles a los precios, porque
emplean ese peso para ejercer presion en la reduccion de precios. Al igual que los
proveedores, pueden existir distintos grupos de clientes que difieran en su capacidad

de negociacion. (p.43).
Por otro lado Agudelo & Burgos dice que:

En esta fuerza no se logra establecer una dominancia bien sea por parte de las
empresas del sector o de los clientes. Aungque los consumidores representan el
ingreso para los restaurantes, son independientes en sus decisiones y cada uno de
ellos posee gustos y necesidades diferentes que los lleva a visitar un lugar y asi
mismo cambiar a otro facilmente teniendo en cuenta las diferentes opciones con las
gque cuentan y que lo adquirido no constituye en si un servicio necesario para el

consumidor.

El poder de negociacién de los compradores posee los siguientes elementos:

e NUumero de compradores importantes: si un porcentaje significativo de las
ventas de un sector es adquirido por un comprador o asociacion de compradores,
0 estos tienen una gran influencia en las motivaciones de compra de los usuarios
finales (distribuidores), los compradores disfrutan de un poder de negociacién que

el sector se ve obligado a aceptar. (Betancourt, 2014, p.153).

En el sector las barreras de entrada son relativamente bajas, lo que ocasiona que
constantemente se creen nuevos restaurantes por lo que se cuenta con alto numero
de competidores potenciales y generan una amenaza alta para los competidores
existentes. Adicional a esto, el gobierno en su afan por fortalecer el sector y posicionar
al pais como destino gastrondmico, genera incentivos para la creacion de nuevas
empresas y brinda apoyo para generar nuevas competencias laborales en el sector,
mejorar la calidad de los servicios, asi como para investigacion y desarrollo. (Agudelo
& Burgos, p.25).

61



e Posibilidad de integracidon hacia atras del comprador: “El comprador decide
entrar y fabricar los productos el sector si esto supone para él un pequefio

porcentaje del costo de fabricacion”. (Betancourt, 2014, p.153).

Hoy en dia se encuentran innumerables ofertas gastronémicas en el mercado por
tal razon el cliente tiene el poder de decision entre todas las ofertas existentes

[0 Productos sustitutos

Betancourt (2014), afirma que: “la existencia de productos sustitutos para los del
sector supone un condicionante importante en la evolucion de este que limita el

desarrollo de la demanda y del precio”. (p.154).
Por otro lado Agudelo & Burgos dice que:

Para el sector gastronémico se puede afirmar que el producto sustituto que puede
presentar una gran amenaza es comer en casa. Esta actividad permite a los
compradores mejorar su estructura de costos pagando un menor precio, pues no
estarian pagando por el valor agregado y los costos en los que incurren los
restaurantes para prestar el servicio. Comer en casa puede representar para los
compradores una tendencia a mejorar el desempefio, por lo anterior y porque puede
generar una satisfaccion adicional a algunas personas el preparar sus propios
alimentos segln sus necesidades, pero sin olvidar que el sector gastronémico
también puede generar satisfacciébn en las personas con un excelente servicio o

calidad del producto.

Otros productos sustitutos que se convierten en una gran amenaza son los
diferente platos que ofrecen los distintos establecimientos del sector
gastrondmico en las que se pueden encontrar la comida italiana, peruana, arabe
y comidas rapidas; la competencia directa que ofrece estas comidas son los

restaurante, Molle Pizza, Burako, Chalupa, entre otros.
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Barreras de entrada

¥ Canales de distribucidn
sencillos.

v Bajas inversiones en
capital.

¥ Facilidad de acceso a
materias primas.

¥ Excesiva
reglamentacian
gubernamental.

PROVEEDORE S

v" Bajo nivel de poderde
negociacion de los
proveedores.

¥ Gran ndmerg
importante de
proveedores.

v Precios relativos de los
insumas.

v Inexistencia de
integracidn hacia
adelante

SUSTITUTOS

Ilustracion 8: Modelode lascinco fuerzasaplicadoal restaurante Aztecas

Determinantes de la rivalidad

v Similitud entre los
competidores.

v" Altadiversidad entre los
competidores.

v Altos costosde
almacenaje.

v Variedad en productos.

Sectorrentable.

v" Bajos costos de salida.

<,

COMPRADORE S

v Amenaza de productos
sustitutos.

v Alto nivel de
negociacion de los
compradores.

v" Existencia de productos
sustitutos.

v Amenaza de integracidn
hacia atras de los
compradores.

Nota. Fuente: Elaboracion propia con base en el libro de Michael Porter en Competitividad

internacional de las regiones, Millan, F. (1994).

Andlisis modelo de las cinco fuerzas aplicadas al restaurante Aztecas Cocina
Mexicana de la ciudad de Buga

En términos generales, aplicar el modelo de las cinco fuerzas al restaurante deja un
panorama positivo para este, y gran parte de ello se atribuye a la rentabilidad que

tiene el sector gastronémico actualmente en Colombia.

Sin embargo, existe un aspecto importante al que el restaurante debe prestarle la
atencion necesaria para evitar cualquier tipo de inconveniente, y es el relacionado
con el almacenaje de los productos, dado que es los productos terminados no se

pueden conservar mucho tiempo al igual que los insumos con los que se producen.
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Con base en los insumos que necesita el restaurante, podria decirse que no tiene
inconvenientes el restaurante para abastecerse, pues en Buga converge diversidad

de productores los cuales pueden ofrecer variedad de insumos de excelente calidad.

El restaurante Aztecas debe tener en cuenta, que siempre va a tener competidores
y esto se atribuye a que las barreras de entrada son bajas, sin embargo no muchos
de estos logran sobrevivir por mucho tiempo y es ahi donde puede el restaurante

observar las debilidades y aprender de ellos para no cometer los mismos errores.
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7. ANALISIS DE LA COMPETENCIA (BENCHMARKING) DEL
RESTAURANTE AZTECAS COCINA MEXICANA DE LA CIUDAD DE
GUADALAJARA DE BUGA

Betancourt (2014) afirma que:

El benchmarking es tanto método como proceso de gestion estratégica. Es un método
para mejorar las préacticas y operaciones empresariales. La naturaleza del método
consiste en analizar otras empresas u organizaciones y aprender de ellas por medio

de una comparacion o referenciacion. (p.163).
Para Betancourt (2014):

Es un método que involucra a toda la organizacion en la investigacion y busqueda de
las mejores practicas existentes en su entorno competitivo; esta basqueda implica un
método para conocer el problema a tratar, es decir, el cbmo se hace y cuales son las
causas que lo ocasionan (¢,Por qué suceden?) Para proceder a la solucién. (p.163).

Y por ultimo el profesor Betancourt dice que “el benchmarking o referenciacion es
un proceso de analisis por comparacioén que permite estudiar una organizacion en

su desempefio, referenciandola con otras de su misma actividad. (p.163).

7.1ldentificacion de los factores claves del éxito
Los factores claves de éxito son los que determinan que tan buenas o no son las

caracteristicas que distinguen a los productos o servicios de una empresa para asi

tener una ventaja competitiva.

Tabla 4: Factores clave de éxito

LISTADO DE FACTORES CLAVE DE EXITO
Calidad del Producto Cobertura del mercado
Publicidad Precios
Portafolio de productos Infraestructura
Presentacion del producto Ubicacion
Fidelizacion Servicio al cliente
Participacion en el mercado

Nota. Fuente: Elaboracion propia
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En la tabla de los factores claves de éxito se evidencio que caracteristicas son de

mayor relevancia para que terminen marcando la diferencia del producto.

Servicio al cliente: en este factor se evidencia el saludo y la despedida del cliente
con amabilidad y respeto, que el cliente observe que existe un orden coherente con
el servicio, que no se tarde tanto los platos y sobre todo que la cortesia y atencion
son de mucho valor para el servicio ofrecido por el restaurante.

Portafolio de productos: el portafolio ofrecido por la empresa debe ser variada no
muy larga, que no esté rota ni sucia y que se identifique la carta de los otros
restaurantes

Publicidad: Promocionar los productos y servicios que ofrece el restaurante
haciendo uso de paginas Web, perfiles en Facebook, comerciales en radio local o
la distribucién de volantes publicitarios.

Infraestructura: La adecuada infraestructura hace que las empresas se relacionen
eficientemente con sus clientes, es necesario revisar periddicamente las
condiciones mobiliarias del local, asi como hacer chequeos de limpieza y de olores,
todo ello con el fin de brindar un espacio agradable a los clientes.

Localizacion geografica: Este componente influye de manera importante en el
éxito o no, de cualquier compafiia. Dentro de este estudio se incluyen factores como
la visibilidad que tenga la empresa, la calle y el lugar donde se encuentre el
establecimiento y la facilidad de acceso y aparcamiento que tiene el cliente.
Presentacion del producto: Es importante procurar que el plato este servido
adecuadamente, de forma que llame la atencién visual del cliente, por ello deben
los cocineros evitar saturar los platos o despachar pedidos con alguna imperfeccién.
Calidad del producto: Verificacion constante de los insumos con los que se cocina,
pues esto se refleja en la presentacién del plato, su sabor, textura y los ingredientes

con los que ha sido preparado.
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Fidelizacion: Escuchar al cliente y conocer sus necesidades para ofrecer
novedades, mejoras, para asi retener clientes antiguos y atraer clientes potenciales.
Participacion del mercado: Es necesario conocer con claridad el mercado
objetivo, conocer su situacion actual y estimar su tamafio para alcanzar el liderazgo
de este mercado, el restaurante debe ser la mejor opcidn en cuanto a precio, calidad
y locaciones.

Precio: Es importante tener en cuenta que el mercado objetivo de este tipo de
restaurantes esta compuesto en su mayoria por jévenes que apenas inician vida
laboral, por tanto los precios no deben ser muy elevados.

Desarrollo e innovacion: Para ofrecer a los clientes nuevos productos, debe la
organizaciéon encontrar nuevas fuentes de inspiracion, o mirar desde otra
perspectiva, y para ello puede buscar ideas en talleres de cocina, analizando la
competencia y escuchando a los colaboradores y clientes.

Direccion y estilo de liderazgo: Comunicar apropiadamente las tareas a cada
colaborador y escuchando de la misma forma sus ideas o criticas constructivas para

el restaurante.

7.2Competidores

s ARABIAN-MEX

Restaurante Buguefio, establecido hace aproximadamente un afio, nace de la
necesidad del Restaurante Burako de ofrecer productos enfocados hacia otro tipo
de clientes, clientes mas jévenes que deseen comida rapida, pues segun el chef

encargado, en la elaboracion de los productos no se demoran mas de 15 minutos.

La idea de establecer este tipo de restaurante surge en los propietarios de la mano
del chef Wilson, después de realizar un viaje a Peru, pais del cual quedaron

enamorados gastronomicamente hablando.
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Después de su viaje a Peru, decidieron los duefios del restaurante adquirir una
maquina de Shawarma, la cual les permite cocinar la carne de manera que esta no

pierda su sabor.

Actualmente, el Restaurante Arabian-mex, cuenta con dos trabajadores los cuales
estan vinculados a la organizacion por medio de contratos a términos definidos y

cuentan con todas las prestaciones sociales.

Por el momento el menu cuenta con 4 platos insignia, pero debido a su aniversario

se tiene previsto agregar 6 mas brindando asi mas alternativas a los consumidores.

En cuanto a los horarios de atencién, se manejan de 4:00 pm a 12:00 pm, y segun
el chef, se atienden en promedio por dia entre 8 y 10 clientes, los fines de semana
por su parte, tienden a duplicar la cifra de clientes y a extender el horario de atencion
hasta las 3:00 am, hora en la que se cierran las discotecas cercanas.

% CHALUPAS GOURMET

Restaurante de la ciudad de Buga, el cual se caracteriza por ofrecer al publico una
fusién entre la comida mexicana y colombiana, fue fundado el 30 de Noviembre del

2016 por su propietario quien es de nacionalidad Mexicana.

Chalupas Gourmet, esta establecido por la zona rosa de la Basilica del sefior de los
milagros, zona por la cual transitan a diario turistas y gran cantidad de universitarios
lo que le da una ubicacion estratégica, adicional a esto, el restaurante cuenta con

local amplio, con mesas y decoracion alusiva a sus productos.

Actualmente, tienen en su menu 15 platos principales sin contar las variaciones de
cada uno de ellos, en cuento a la preparacion de cada producto el tiempo maximo
sera de 10 minutos debido a que mantiene la comida eliminada, el horario de

atencion del restaurante es de 3: 00 pm a 11:00 pm.
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Debido a que su producto va dirigido a consumidores jévenes procuran que Sus
precios sean asequibles, es por ello que sus precios oscilan entre $7.000 y
$14.000 maximo.

Su grupo de trabajo esta compuesto Unicamente por dos mujeres, quienes son las
encargadas de realizar todas las funciones diarias del restaurante, es decir, desde
la preparacion hasta el servicio a la mesa, con sus colaboradoras se manejan

contratos a término indefinido, pero no cuentan con prestaciones sociales.

Un aspecto interesante del restaurante son las promociones que maneja, ya que
realiza actividades diarias como “happy hour” donde ofrece sus productos bajo la
insignia de 2x1, ademas de que maneja varios tipos de publicidad que va desde las

redes sociales hasta los volantes.

% MOLLE PIZZA

Fue fundado en 2004 en la ciudad de Buga, bajo la premisa de “traer un concepto
diferente en sabores y experiencias alimenticias del Valle del cauca”. Este
restaurante ofrece solamente comida italiana y ha hecho de las pizzas su mayor
fortaleza pues ha logrado diversificarlas con un toque autentico, como lo es su

producto estrella, “la pizza estofada”.

Segun la informacion recolectada, este restaurante se preocupa por conseguir los
mejores ingredientes para sus productos, por tal razén hace una seleccién detallada

de cada uno de sus proveedores.

Con el objetivo de ser fiel a su premisa inicial, Molle pizza se esmerado en ofrecer
al publico recetas tipicas de la comida italiana pero agregandole su toque, es por
ello, que este restaurante siempre sera una buena alternativa en cuanto a sabores

nuevos.

Este restaurante, no se solo se ha preocupado por ofrecer un producto de buena

calidad, pues también se enfocado en brindar a los consumidores un lugar
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agradable, comodo y con un ambiente familiar, es por ello que hace poco realizo

una modificacion a su establecimiento.

En cuanto al equipo de trabajo Molle cuenta entre semana con 12 colaboradores y
los fines de semana, que son los dias de mayor flujo de clientes es necesario
agregar 3 personas mas al equipo, cada una de estas personas estan vinculadas a
la organizacion por medio de contratos bajo la modalidad de obra labor y adicional

a eso, cuentan con todas las prestaciones sociales.

7.3MATRIZ DE PERFIL COMPETITIVO

Para el desarrollo de este documento, se han seleccionado los siguientes factores

de éxito:

v' Calidad

v" Publicidad

v’ Portafolio de productos

v Presentacion de productos
v' Fidelizacion

v' Participacion del mercado
v" Direccionamiento y estilo de liderazgo
v' Desarrollo e innovacion

v’ Precio

v" Infraestructura

v’ Localizacién geogréfica

v" Servicio al cliente

A continuacion, se presenta la matriz, donde se califica cada uno de los

competidores mencionados con base en los factores de éxito.
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Tabla5: Matriz del perfil competitivo— MPC

Chalupas
Aztecas Gourrﬁet
O (@)
© ©
S |53 S |53
St 152
@ &
Calidad 17% | 0,17 3 0,51 3 0,51 3 0,51 3 0,51
Publicidad 4% 0,04 3 0,12 4 0,16 3 0,12 2 0,08
Portafolio de productos 9% 0,09 4 0,36 4 0,36 2 0,18 3 0,27
Presentacion del producto 7% 0,07 4 0,28 3 0,21 3 0,21 4 0,28
Fidelizacion 7% 0,07 3 0,21 4 0,28 2 0,14 2 0,14
Participacion del mercado 8% 0,08 3 0,24 4 0,32 2 0,16 2 0,16
Direccionamiento y estilo de liderazgo 6% 0,06 3 0,18 3 0,18 3 0,18 3 0,18
Desarrollo e innovacién 4% 0,04 3 0,12 3 0,12 3 0,12 3 0,12
Precio 10% 0,1 3 0,3 3 0,3 3 0,3 2 0,2
Infraestructura 8% 0,08 3 0,24 4 0,32 3 0,24 4 0,32
Localizacion geografica 6% 0,06 3 0,18 4 0,24 3 0,18 4 0,24
Servicio al cliente 14% | 0,14 3 0,42 3 0,42 3 0,42 3 0,42

Nota. Fuente: Elaboracién propia basada en el libro de BETANCOURT. Benjamin. Andlisis sectorial y competitividad. Colombia: Ecoe. Afo.
2014
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ANALISIS GRAFICO DE LOS RESULTADOS

A continuacion, se graficaran cada una de las variables, utilizando la forma de
radares, con el fin de identificar cuales son los puntos en los que el restaurante
obtuvo un mayor puntaje.

Ilustracion 9: Radar de valor AZTECAS

Calidad

4
Servicioalcliente Publicidad

Localizacion geografica gPortafolio deproductos

Infraestructura »Presentacion del producto
Precio Fidelizacion
Desarrolloeinnovacion Participaciondel mercado

Direccionamiento

Nota. Fuente: Elaboracion propia.
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AZTECAS

Calidad

- . 0.6
Servicioalcliente

Localizacion geografica

Infraestructura

Desarrolloeinnovacion

Ilustracion 10: Radar de valor sopesado Aztecas

Publicidad

Portafolio de productos

Presentacion del producto

Fidelizacion

Participaciondel mercado

Direccionamiento

Nota. Fuente: Elaboracion propia.

Como se puede observar en los gréficos de radar, el restaurante Aztecas tiene un
excelente desempefio en dos factores de éxito que son portafolio de productos y
presentacion de productos, y en los demas factores tiene un desempefio aceptable,
lo que lo lleva en términos generales a estar por encima de dos de los restaurantes
analizados.
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Ilustracion 11: Radar de Valor Molle Pizza

MOLLE PIZZA
Calidad
4
Servicio al cliente Publicidad
3
Localizacion Portafolio de
geografica 2 productos
1
Infraestructura 0 Presentacion del
producto
Precio Fidelizaciéon
Desarrollo e Participacion del
innovacién mercado

Direccionamiento

Nota. Fuente: Elaboracion propia.

El radar en el que se analiza el restaurante MOLLE PIZZA, muestra que las
fortalezas de este se encuentran en factores como publicidad, localizacién
geografica, infraestructura, participacion en el mercado y fidelizacion de clientes,
todo ello, podria atribuirse a una reciente inversion en infraestructura y mobiliario
gue realizo la administracion del restaurante, con fin de brindar a sus clientes un

espacio en el que se sintieran comodos.
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Ilustracion 12: Radar de valor sopesado de Molle Pizza

MOLLE PIZZA
Calidad
Servicioal cliente

Portafolio de

Localizacion geografica productos

Presentacion del
producto

Infraestructura

Fidelizacion

Desarrollo®s Participaciondel
innovacion mercado
Direccionamiento

Nota. Fuente: Elaboracién propia.

El restaurante Molle Pizza, fue el que mejor resultado obtuvo en la matriz de perfil
competitivo, pues fue calificado con un excelente desempefio en 6 de los 12 factores

analizados, lo que lo deja como la mejor organizacion.

Los puntos fuertes de esta organizacion segun este estudio, se encuentran en los
factores como publicidad, portafolio de productos, fidelizacion, participacion en el
mercado, infraestructura y localizacion geogréfica.
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Servicio al cliente

Localizacion
geografica

Infraestructura

Precio

Desarrollo e
innovacién

Nota. Fuente: Elaboracion propia.

Calidad
3

2,5
2
15
1
0,5
0

Direccionamiento

Ilustracion 13: Radar de valor de chalupa Gourmet.

Publicidad

Portafolio de
productos

Presentacion del
producto

Fidelizaciéon

Participacion del
mercado

El restaurante Chalupa, es de los competidores mencionados en este estudio, el

mas reciente en el mercado, obtuvo calificaciones muy bajas en puntos importantes,

pero es tarea de su administrador aprender en la marcha y mejorar las falencias del

restaurante.
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Ilustracion 14: Radar de valor sopesado de Chalupa Gourmet

CHALUPAGOURMET
Calidad

Servicioalcliente

Portafolio de
productos

Localizacion geografica

Presentacion del

Infraestructura producto

Precio Fidelizacion

Desarrollo®s Participaciondel
innovacion mercado
Direccionamiento

Nota. Fuente: Elaboracion propia.

El restaurante Chalupa, fue el que mas baja calificacién obtuvo en la matriz debido
a que presenta deficiencias en factores como participacion en el mercado,

fidelizacion y portafolio de productos.

En general, se puede decir que este restaurante tiene potencial para lograr
convertirse en un competidor fuerte, pero debe mejorar en aspectos importantes
que pueden llamar mucho la atencién de los clientes, como lo es el portafolio de

productos.
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Ilustracion 15: Radar devalor de ARABIAN - MEX

ARABIAN-MEX
Calidad

Servicio al cliente Publicidad

Infraestructura®

Localizacion
geograéfica

Precio

Desarrollo e
innovacion

Portafolio de
productos

\, Presentacion del
' producto

Fidelizacion

Participacion del
mercado
Direccionamiento

Nota. Fuente: Elaboracién propia.

Segun se muestra en el gréfico, el restaurante tiene muy buenos puntajes sobre

sus competidores, pero debe mejorar en temas que van directamente relacionados

como el precio, la publicidad y la participacion de mercado
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Ilustracion 16: Radar de valor sopesado de ARABIAN — MEX

ARABIAN-MEX

Calidad
Servicio al cliente

Localizacion Portafolio de
geografica productos

Presentacion del

Infraestructura
producto

Fidelizacion

Desarrollo & Participacion del
innovacion mercado
Direccionamiento

Nota. Fuente: Elaboracién propia.

El restaurante Arabian Mex, sin duda alguna tiene un punto fuerte sobre todos los
otros, y es su ubicacion estratégica, pero debe mejorar en otros aspectos para logar
ser competitivo, entre lo que debe mejorar, se encuentran factores como precios y
sobretodo publicidad, porque no es suficiente con tener una buena ubicacion si las

personas no saben de la existencia del negocio.

En los graficos 9 y 10, se muestra la comparacion de los restaurantes en mencion
relacionados con los factores elegidos, ellos permiten observar las debilidades y

fortalezas de cada restaurante.
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Ilustracion 17: Comparacion radares de valor

FACTORES CLAVES DEEXITO

=@== Aztecas ==@= Molle Pizza ==@= Chalupa ==@= Burako

Calidad
Vd

Servicioalcli Publicidad

Localizacion geografigé ortafolio de...

Desarrolloe.:

Direccionamiento

Nota. Fuente: Elaboracién propia.

Ilustracién 18: Comparacién de los radares de valor sopesado

FACTORES CLAVES DE EXITO

m Aztecas m MollePizza mChalupa m Arabian-Mex
Calidad
Servicioal cliente

Portafolio de

Localizacion geografiga productos

Presentacion del

Infraestructura
producto

Fidelizacion

Desarrollo® Participaciondel
innovacioén mercado
Direccionamiento

Nota. Fuente: Elaboracion propia.

A continuacion se presenta el andlisis de los anteriores graficos.
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7.3.1 Andlisis e interpretaciéon de los resultados

En términos generales, se puede extraer de la matriz de perfil competitivo y de los
radares, que ninguna de las organizaciones es completamente igual a las otras y

gue todas tienen aspectos por mejorar.

La mayor puntuacion la obtuvo el restaurante Molle Pizza, con una calificacion de
3.42, lo que la convierte en la lider del sector estudiado, este restaurante esta
seguido por el restaurante Aztecas cocina mexicana, con una puntuacion general
de 3.16, finalmente el tercer puesto es del restaurante Aranbian Mex, y por ultimo
queda el restaurante Chalupa con una puntuacién de 2.76.

Con base en lo anterior y teniendo en cuenta que este estudio se centra en el
restaurante Aztecas, se recomienda reforzar aspectos como la publicidad y precios
teniendo en cuenta el publico objetivo.

Adicionalmente, se recomienda al restaurante hacer mayor énfasis en el factor de
innovacion, pueden buscar la forma de ofrecer a los clientes sabores diferentes de
manera constante para evitar que el cliente se hastie de los mismos sabores y

busque otros en diferentes establecimientos.
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8. DIAGNOSTICO EXTERNO E INTERNO DEL RESTAURANTE AZTECAS
COCINA MEXICANA DE LA CIUDAD DE GUADALAJARA DE BUGA

8.1 Andlisis externo
Segun Serna (2008) afirma que:

Las organizaciones pueden considerarse como entidades ecoldgicas, es decir, vistas
como organismos que tienen relaciones reciprocas con su entorno. El medio de una
organizacion es la fuente de sus oportunidades y amenazas. Un gerente o equipo
gerencial estratégico encuentra, en el medio en que se mueve la empresa, “nichos”
que se ajustan particularmente bien a los productos, servicios y capacidades que
ofrece. (p.147).

Serna por otro lado dice que “en un medio como en el que se mueven nuestras
empresas, el factor determinante para el éxito o fracaso es la habilidad para
enfrentar oportunamente en forma dinamica y acelerada los desafios del cambio”.
(p.147).

Como lo menciona Serna (2008):

En el desarrollo de una estrategia, el medio se refiere a los factores que estan fuera
de la organizacion. Ellos incluyen las fuerzas, los eventos y tendencias los cuales las
companias interactuan. Generalmente, las fuerzas del medio se consideran “fijas” o
“‘dadas”. No obstante, estas pueden estar influenciadas por la estrategia que se elija

y tener un profundo impacto en | negocio y en su éxito potencial. (p.149).

A continuacidn se evidenciara en el analisis externo los diferentes entornos como
las dimensiones politica, legal, econdmica, tecnoldgica, social, ambiental,

demografica y cultural.
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8.1.1 Dimension politica

Betancourt (2014) menciona que:

Una de las problematicas del entorno gubernamental corresponde a los costos de
transaccion; “la teoria econémica se ha preocupado mas por los costos tedricos
alrededor de los procesos productivos que por los costos de transaccién en que los
agentes incurren al realizar los intercambios”. Asi, dado que las reglas de juego
generar costos de transaccion, a su vez se ven afectados por factores como una
correcta definicion de los derechos de propiedad, tamafio del mercado, capacidad del
Estado para hacer cumplir la ley y finalmente las actitudes ideoldgicas. En este punto
se encuentran tanto los jugadores, es decir, las organizaciones y las instituciones
como las reglas de juego; entre ellos existe una interaccién que configura el sendero

institucional que representa la transformacién y estructuracion de las instituciones.
(p-59).
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Tabla 6: Variable politica gastronomica.

VARIABLE | CLASIFICACION COMPORTAMIENTO JUSTIFICACION Y TENDENCIA | RELACION CON IMPACTO CON LA
EL SECTOR EMPRESA
El espectador dice que “en 2010 | Segun el espectador “Reconocié la | Esta variable, | Este tipo de politicas,
la firma Pigmalion realiz6 un | importancia que ha adquirido el | representa sin | representa para el
estudio para evaluar los “cuellos | sector de la hoteleria y los | duda alguna una restaurante una
de botella” en la produccion | restaurantes para la economia | gran oportunidad | oportunidad, pues se
industrial gastronémica en el | nacional que se ha dado “por la| para el sector | pretende que con esto se
pais, para asi potenciar el | recuperacionde labuenaimageny la | gastronomico del | incentive el consumo de
turismo. confianza del turista nacional y | pais, pues tal| diferentes comidas que
Para estructurar la primera | extranjero en Colombia”. Segun el | parece que con | Colombia tiene para
politica  publico-privada que | Dane, en el trimestre movil | esto esta el | ofrecer a los extranjeros.
tendra el sector gastronomico en | noviembre 2010-enero 2011, la rama | gobierno
Colombia se tendrdn que | de actividad que concentré el mayor | impulsando la| Por otro lado, el
Politica Oportunidad formalizar 50.000 restaurantes | nUmero de ocupados fueron | gastronomia para | restaurante debe
gastronomica de los 60.000 existentes. | comercio, restaurantes y hoteles, | que esta también analizar esta situacion

Ademas aumentar el nimero de
los que cuentan con el Registro
Nacional de Turismo, que son
857, segun cifras de la
Asociacién Colombiana de la
Industria Gastrondmica,
Acodres”

aportando el 26,6% de la tasa.

El gobierno colombiano quiere seguir
los pasos de paises como ltalia,
México, Espafia y Perq, los cuales
son reconocidos por sus

platos como factor de promocion y
atraccion turistica”

se convierta en un
motivo por el cual
visitar Colombia.

como un reto, pues es
posible que lleguen a sus
puertas mexicanos 'y
sean ellos  quienes
juzguen la autenticidad
de los platos.

Nota. Fuente: elaboracion propia basada en EL ESPECTADOR. Bogota. D.C. 11 de marzo de 2011. [En linea]. [Citado el 10 de noviembre de 2017].
Disponible en internet: https://www.elespectador.com/gastronomia/colombia-traza-una-politica-gastronomica-articulo-257494
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Tabla 7: Variable ley de economia naranja

VARIABLE CLASIFICACION COMPORTAMIENTO JUSTIFICACION Y RELACION CON IMPACTO CON LA
TENDENCIA EL SECTOR EMPRESA
Segun el espectador la Ley | Segun el espectador el gran | La economia haranja,
de la Economia Naranja esta | desafi6 que tiene Colombia | representa para el | Esta ley, se presenta como
orientada a fortalecer los siete | estd en superar, por un lado, | sector gastronémico | una oportunidad para el
pilares del sector; | un déficit comercial en | con un gran reto, pues | restaurante, ya que
informacion, instituciones, | materia de creatividad, que es es la | menciona que se preocupa
Ley de OPORTUNIDAD infraestructura, industria, | lo que nosotros importamos | oportunidad de | por el fortalecimiento de la
economia integracion, inclusiéon e|versus lo que el mundo | impulsar toda la|industria, lo que podria
Naranja inspiracion. compra de nuestros bienes y | cultura gastronémica. | reflejarse en apoyos para los
La economia naranja le | servicios creativos. Y también pequefios negocios, como
ofrece  a Colombia Ia | la balanza de pagos creativo, | El reto esta en la es el caso del restaurante

oportunidad infinita de
convertir su riqueza cultural
en la base de su rigueza
material.

gue es lo que nosotros le
pagamos al mundo por
licencias y regalias y lo que el
mundo le paga a Colombia
por ellas. Hoy tenemos un
déficit muy cercano a los
US$2.000 millones

creatividad de los
expertos  cocineros
del pais para hacer

llamativa todo el
potencial

gastronémico
tiene el pais.

que

Aztecas.

Nota. Fuente: elaboracién propia basada en EL ESPECTADOR. Bogota. D.C. 03 de octubre de 2015. [En linea]. [Citado el 10 de junio de 2018].
Disponible en internet: https://www.elespectador.com/noticias/economia/sacandole-jugo-economia-naranja-articulo-590191

85



http://www.elespectador.com/noticias/economia/sacandole-jugo-economia-naranja-articulo-590191
http://www.elespectador.com/noticias/economia/sacandole-jugo-economia-naranja-articulo-590191

8.1.2 Dimensioén legal

La legislacion de un pais tiene una gran influencia en las regulaciones del
entorno de la empresa y sobre todo en el sector al cual pertenece. Algunos
elementos importantes en el campo juridico-legal estan relacionados con las
reformas constitucionales, las desregulaciones del sector como
telecomunicaciones o electricidad, la regulacion como por ejemplo sucede en
la salud, educacién, o agua potable, las normas sobre salarios minimos,

prestaciones sociales y parafiscales.(Betancourt, 2014, p.62).
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Tabla 8: Variable ley de propinas fue aprobada.

RELACION CON

IMPACTO CON LA

VARIABLE CLASIFICACION COMPORTAMIENTO JUSTIFICACION Y TENDENCIA EL SECTOR EMPRESA
Segun el espectador “laley [Segun el espectador “el proyecto de| Esta variable puede| El impacto de esta
de propinas busca asegurar |ley estableceria ademas sanciones|afectar a muchos| variable en el
gue las propinas lleguen y para duefios de establecimiento en|restaurantes gue| restaurante es
tengan como destino el|dos tipos de casos. En primero de|incluian la propina en|indirecto pues
personal de servicio de los ellos, cuando duefos de|las facturas de los|actualmente el
restaurantes, bares y | establecimientos impongan la propina| consumidores dado| restaurante no incluye

Ley de propinas
fue aprobada en
la Cémara de
Representantes

Amenaza

establecimientos
comerciales. Torres
afirmé que el personal de
servicio de todo
establecimiento  comercial
contara con que se le
respete la totalidad del
monto de las propinas,
evitando asi que los duefios
de los locales comerciales
se apropien de este dinero”.

dentro de las facturas y apliquen una
obligatoriedad al consumidor. De
darse esta situacion
Superintendencia de Industria vy
Comercio podria imponer multas
hasta por mas de 1.200 millones de
pesos.

En el segundo de los casos el
Congresista por Bogota asegura que
“tiene que ver con la apropiacion de
las propinas por parte de los
empleadores. Alli podria entrar a
sancionar el Ministerio de Trabajo
hasta por 3 mil millones de pesos. El
gue no cumpla con las normas
vigentes y sea reiterativo en las faltas
podria verse afectado hasta con el
cierre del establecimiento”, concluyé”.

que si no estan al
tanto de la aprobacion
de la norma podran
caer en
penalizaciones
pecuniarias.

Por otro lado, puede
que se aumente la
motivacion de
aquellos empleados
quienes trabajan
para restaurantes que

tomaban un
porcentaje de las
propinas.

las propinas en las
facturas de los clientes.
Sin  embargo esta
variable puede afectar
el nimero de clientes
que visitan el
restaurante ya que
muchos clientes no
frecuentaban otros
negocios por no pagar
precios adicionales al
de sus comidas.

Nota. Fuente: elaboracion propia basada en EL ESPECTADOR. Bogota D.C. 6 de agosto de 2014. [En linea]. [Citado el 10 de noviembre de 2017].
Disponible en internet: https://www.elespectador.com/noticias/politica/ley-de-propinas-fue-aprobada-camara-de-representantes-articulo-508879
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Tabla 9: Variable de ley para ajustar los contratos por prestacion de servicios

VARIABLE

CLASIFICACION

COMPORTAMIENTO

JUSTIFICACION Y
TENDENCIA

RELACION
CON EL
SECTOR

IMPACTO CON LA
EMPRESA

Presentan ley
para ajustar
los contratos
por prestacion
de servicios

Amenaza

Segun el diario EL Pais, “Tan
solo en el sector publico, para
el afo 2016, habia 243.427
personas contratadas bajo
esta modalidad”, sostuvo la
representante y afiadié que no
son menos de 800 mil los
casos que se identifican bajo
esa modalidad de trabajo, que
tienen en el sector privado a la
salud y la educacién los
mayores casos.

‘Las congresistas de la
Alianza Verde, Angélica
Lozano y Claudia Lépez
radicaron este lunes un
proyecto de ley que busca
reformar el mecanismo
como operan en la
actualidad los contratos
de prestacion de
servicios, tanto en el
sector privado como en el
publico.

La representante Lozano
asegurd que se busca es
garantizar unas
condiciones decentes
para los contratistas de
prestacion de servicios.

En el sector
gastronémico y
turistico
comun que
contratacion  de
personal se
realice a bajo esta
modalidad de
contratos debido
a que este sector

es
la

responde a las
temporadas  del
comercio.

Si se aprueba un proyecto
de ley de este tipo, traeria
consigo un impacto
negativo para las finanzas
del restaurante debido a
gue ellos actualmente no
manejan con sus
colaboradores contratos
formales quedando exentos
de pagar a primas laborales,
vacaciones, etc.

Nota. Fuente: elaboracion propiabasadaen EIPAIS. Presentanley paraajustarloscontratos porprestacionde servicios. Agosto14,2017. [Enlinea]. [Citado el
10 de noviembre de 2017]. Disponible en internet: http://www.elpais.com.co/colombia/presentan-ley-para-ajustar-los-contratos-por-prestacion-de-

servicios.html
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Tabla 10: Variable Comision Intersectorial de Seguridad Alimentaria y Nutricional (CISAN)

- JUSTIFICACION Y RELACION CON | IMPACTO CON
VARIABLE |CLASIFICACION COMPORTAMIENTO TENDENCIA EL SECTOR L A EMPRESA
El PNSAN es el conjunto de
obje_:tlvos, metas, estrategias y Esta  variable  se
acciones propuestos por el Estado relaciona
Colombiano, en un marco de directamente con el El impacto de esta
El documento Conpes Social corr_esponsa_b!hdad con la sector gastronémico variable  con .el
- sociedad civil, que tienen por . restaurante radica
113 de marzo 2008 fija la obieto: del pais, y sobre todo en la gestion del
DECRETO Politica Nacional de | OPIE1O en este estudio, restaurgnte or
2055 DE 2009. Seguridad  Alimentaria y . donde se han P
. s Proteger a la poblacion de las ; ofrecer a los
Comision Nutricional (PSAN) y . . I mencionado Y qli d
Intersectorial determina como una de las contingencias que conllevan a estudiado clientes productos
de Seguridad AMENAZA estrategias, la necesidad de situaciones indeseables Y restaurantes ue de calidad y de
Alimer?taria construgijr ’e'ecutar un Plan socialmente inadmisibles como el ofrecen al publico E’:IS valor  nutricional
o y : y € . hambre y la alimentacion 1alp importante,
Nutricional Nacional de  Seguridad inadecuada denominadas intearando en su
(CISAN) Alimentaria y  Nutricional A 'I blacién el comidas basuras, es 9! id
(PNSAN) segurar a la poblacion el acceso | (- ..~ oo que menu comidas
' a los alimentos en forma oportuna, a ort’an 0COS saludables, como
adecuada y de calidad; Lograr la nEtrientes P e ensaladas y jugos
integracion, articulacion y y Y€ haturales.
pueden causar

coordinacion de las diferentes
intervenciones intersectoriales e
interinstitucionales.

problemas de salud.

Nota. Fuente: elaboracién propia basada en DNP. Seguridad alimentaria y nutricional. [En linea]. [Citado el 20
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Tabla 11: Variable de ley de primera empresa

VARIABLE

CLASIFICACION

COMPORTAMIENTO

JUSTIFICACION Y TENDENCIA

RELACION CON
EL SECTOR

IMPACTO CON
LA EMPRESA

Proyecto de ley
de ‘Primera
Empresa’

busca blindar a
emprendedores
en etapa
temprana

Oportunidad

La revista Dinero dice “El
proyecto “por el cual se
crea la ley de Primera
Empresa” fue radicado por
el senador Juan Manuel
Galan ante la Secretaria
de la Céamara
Representantes.
“Queremos que los
emprendedores pasen la
etapa del valle de
muerte, donde de cada
diez emprendimientos
ocho fracasan, porque no
acceden a lo minimo para
poder consolidar su
proyecto  emprendedor”,
afirmé Galan tras radicar el
documento”.

de

la

Segun la revista Dinero "El Proyecto de
‘Primera Empresa’ busca subsanar tres
graves problematicas que enfrentan los
emprendedores en etapa temprana:

1. El acceso a fuentes externas para el
financiamiento  del  emprendimiento,
donde entidades del sector financiero
deberan disefiar o ajustar sus politicas y
metodologias de evaluacion de crédito.

2. Para excesivos trdmites y costos en la
creacion de empresa en Colombia, la
DIAN debera habilitar mecanismos
electrénicos que faciliten el registro y
tramites en las regiones.

3. Ante las escasas oportunidades de
acceso a la contratacion publica, las
entidades deben evaluar de forma
diferencial las empres”.

La relaciéon de esta
variable con el
sector radica en
gue muchos de las
ideas de los
emprendedores en

Colombia se
enfocan en el
sector

gastronémico, por
tal razén, esta

oportunidad puede
favorecer no solo a

nuevos
restaurantes, sino
que también a

aquellos que aun se
encuentran en la
informalidad.

Esta variable, es
una gran
oportunidad  para
que el restaurante
se formalice en
todos los aspectos
legales, lo que le
evitara multas o
penalizaciones
legales.

Nota. Fuente: elaboracion propia basa en REVISTADINERO.

Proyecto de ley de ‘Primera Empresa’ busca blindar a emprendedores en etapa temprana. 12
de octubre de 2017. [En linea]. [Citado el 10 de noviembre de 2017]. Disponible en internet: http://www.dinero.com/emprendimiento/articulo/nuevo-
proyecto-de-ley-que-le-apuesta-a-la-primera-empresa-en-colombia/251161
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Tabla 12: Variable de ampliacién de recargo nocturno

< RELACION
VARIABLE | CLASIFICACION| COMPORTAMIENTO JUSTIFICACION ¥ CON EL IMPACTO CON LA
TENDENCIA EMPRESA
SECTOR
Segun el periédico EI|El tiempo “La idea original era|Para el sector|El impacto de esta
Tiempo: “se entiende que|devolverles a los trabajadores las | gastrondmico variable es negativo en
el horario del trabajo|cuatro horas de recargo nocturno|esta variable es |para el restaurante
diurno serd el que se|que perdieronluego delaley 789|una amenaza | Aztecas, dado que el
realice entre las 6 a. m. y|del 2002 y que fue la que|dado que sise restaurante maneja un
las 9 p. m. (por lo cual el|determin6 que el horario nocturno [ aprueba haré que | horario de atencion al
Ampliacion recargo del 35 por ciento|no empezaba desde las 6:00 p.|los gastos de|publico nocturno y si se
de horario se pagaria, por hora|m., sino desde las 10 p. salarios para los |aprueba tendra que
de recargo Amenaza trabajada, a partir de las 9 [ m. Posteriormente, esa|restaurantes se|pagar por empleado
nocturno p. m.) Y, por ende, el|propuesta se recortd en dos|incrementen al|alrededor de 4 horas
nocturno serd aquel que|horas para que fuera desde las 8 |tener que pagar |diarias con recargo
se lleve a cabo a partir de|p. m., pero finalmente en los|mas recargos | nocturno, lo que se vera
las 9 p. m. hasta las 6 a. m”| Ultimos debates la discusion fue | nocturnos. reflejado  aumentando
por una de esas cuatro horas.Y significativamente en
aunque lo aprobado no se acerca sus gastos.

a los planteamientos iniciales,
esta iniciativa dividié al Gobierno
y preocupd a los
empresarios”.

Nota. Fuente: elaboracion propia basada en EL TIEMPO. Ampliacion de horario de recargo nocturno preocupa a empresas. 15 de junio 2017. [En linea].
[Citado el 10 de noviembre de 2017]. Disponible en internet:http://www.eltiempo.com/politica/congreso/aprueban-que-recargo-nocturno-en-colombia-
comience-a-las-9-de-la-noche-99178
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8.1.3 Dimensién econdmica

Los factores econdmicos ejercen un impacto directo en el atractivo potencial
de diversas estrategias; por ejemplo, cuando las tasas de interés aumentan,
los fondos requeridos para la expansion de capital se vuelven mas costosos o
no estan disponibles. Ademas, cuando las tasas de interés aumentan, el
ingreso disponible disminuye y la demanda de productos que no son de
primera necesidad se reduce. Cuando los precios de las acciones aumentan,
se incrementa el deseo de adquirir acciones comunes como una fuente de
capital para el desarrollo del mercado; ademas, cuando el mercado se
expande, la riqueza de los consumidores y de las empresas crece. (David,
2003, p.83).
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Tabla 13: Variable Politica fiscal

VARIABLE

CLASIFICACION

COMPORTAMIENTO

JUSTIFICACION Y
TENDENCIA

RELACION CON EL
SECTOR

IMPACTO CON LA
EMPRESA

Politica

fiscal

Amenaza

Segun el portafolio “En
la més reciente reunion
de politica monetaria
del Banco de Ila
Republica, los
integrantes  resaltaron
que hubo un aumento
en la incertidumbre
global derivada de las
expectativas sobre
cambios en la politica
fiscal y comercial de
Estados Unidos y su
posible impacto sobre
las tasas de interés de
la Reserva Federal y en
consecuencia sobre los
mercados financieros
globales.

Asi mismo, dijeron que se dio un
aumento en todas las medidas
de expectativas de inflacion. Y
finalmente, un crecimiento del
producto y de la demanda
interna peor que el inicialmente

esperado.
También opinaron que en las
actuales circunstancias, no es
aconsejable un recorte de la tasa
en lo interno por el posible
impacto que nuevos choques
inflacionarios pueden producir
sobre las expectativas de
inflacion, los mecanismos de
indexacibn 'y una  mayor
persistencia en el aumento de
precios de la canasta de bienes
no transables”.

La incertidumbre hace
que muchos
inversionistas se
abstengan al momento
de emprender algun tipo
de negocio.

Si la inflacion continua
subiendo su impacto en
el sector sera negativo,
pues los hogares no
podran gastar su dinero
en actividades de
recreacion o diversion
como lo puede ser ir a
comer en un lugar
diferente, sino que su
dinero se tendra que
invertir en totalidad en los
bienes basicos

Con una inflacion
creciente, los hogares se
veran obligados a recortar
sus gastos, y es ahi donde
radica la relacion de esta
variable y el restaurante
Aztecas.

Una inflacién alta, hace
que todos los precios
suban, tanto los de la
canasta familiar como los
que no, por ejemplo, el
restaurante ahora debe
invertir mas dinero para
comprar su materia prima,
lo que lo obligara a subir
sus precios y al subir sus
precios, probablemente
muchos de sus clientes
dejaran de frecuentar el
restaurante como solian
hacerlo.

Nota. Fuente: elaboracion propia basada en EL PROTAFOLIO. Bogota D.C. 12 de febrero de 2017. [En linea]. [Citado el 11 de noviembre de 2017].
Disponible en internet: http://www.portafolio.co/economia/minutas-del-banco-de-la-republica-febrero-de-2017-503323
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Tabla 14: variable IVA

VARIABLE

CLASIFICACION

COMPORTAMIENTO

JUSTIFICACION Y
TENDENCIA

RELACION CON
EL SECTOR

IMPACTO CON LA
EMPRESA

Aumento del
IVA

Amenaza

Segun el espectador” La
reforma propone terminar
con esos beneficios vy
pasar a todos los
restaurantes y cadenas,
sin importar su tamafio, a
que paguen solo
impoconsumo.
Terminando con ese
doble sistema que hay en
el pais: algunos
restaurantes tributan por
medio del IVA y otros con
el impuesto al consumo.

Segun el espectador “el Gobierno
pasa a los restaurantes y grandes
cadenas a pagar impoconsumo,
les dard un fuerte choque a los
costos de estas empresas. Y dado
gue es un impuesto que no se
puede deducir, no quedard otra
que subir los precios de los
productos”. Barreto también
indic6 que el Gobierno debe
proteger este sector, pues ‘“en
Acodrés se encuentra el 85 % del
aporte parafiscal de los
restaurantes al Fondo Nacional del
turismo. Asimismo, aqui esta el 75
% de la industria gastronémica,
tanto en ingreso como en
empleabilidad. Y el 90 % de todas
las grandes cadenas”.

Esta variable afecta
negativamente al
sector de los
restaurantes en
Colombia, pues como
bien lo dice la noticia,
muchos no tendran
mas alternativa para
soportar esos gastos
gue incrementar los
precios al publico,
accion arriesgada que
puede afectar el flujo

de clientes que
ingresan a los
restaurantes.

Para el restaurante
Aztecas tener que
enfrentar otro impuesto
puede afectar en gran
medida su liquidez, lo que
hara que su rentabilidad
disminuya
considerablemente.

Al igual que
restaurantes
tomar la decision de
elevar los precios al
publico, pero debe tener
en consideracion que sus
precios dejaran de ser

otros
puede

competitivos lo  que
puede hacer la
competencia tome

ventaja sobre él.

Nota. Fuente: Elaboracion propia basada en EL ESPECTADOR. Bogota D.C. 2 de noviembre de 2016. [En linea]. [Citado el 11 de noviembre de 2017].
Disponible en internet: https://www.elespectador.com/noticias/economia/restaurantes-y-bares-temen-tributaria-incluso-los-cocte-articulo-663625
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Tabla 15: Variable Producto Interno Bruto—PIB

VARIABLE

CLASIFICACION

COMPORTAMIENTO

JUSTIFICACION Y TENDENCIA

RELACION CON
EL SECTOR

IMPACTO CON
LA EMPRESA

Producto
Interno Bruto
- PIB

Oportunidad

De acuerdo con el informe
del Departamento
Administrativo Nacional de
Estadistica (Dane), en el
segundo trimestre la
economia colombiana
registr6 un crecimiento de
1,3%, cifra superior a la de
los primeros tres meses del
ano. Sergio Olarte,
analista  macroeconomico
de BTG Pactual, comentd
qgue “se esperaba una mejor
cifra que en el primer
trimestre de 2017, porque
algunos resultados han
venido mejorando, como por
ejemplo, la confianza en el
consumidor y la
empresarial, la produccion
industrial y el comercio”

En el segundo trimestre de 2017, el
valor agregado de la rama Comercio,
reparacion, restaurantes y hoteles
crecio en 0,9% respecto al mismo
periodo de 2016, explicado por el
crecimiento en el valor agregado de
hoteles, restaurantes, bares y similares
en 1,4%; comercio en 0,8%; vy
mantenimiento y  reparacion  de
vehiculos automotores; reparacion de
efectos personales 'y  enseres
domeésticos en 0,3%.
Respecto al trimestre inmediatamente
anterior, el valor agregado de la rama
crecio en
1,3%. Este resultado se explica por el
crecimiento en el valor agregado de
hoteles,
restaurantes, bares y similares en 1,8%;
comercio en 1,4%; y mantenimiento
y reparacion
de vehiculos automotores; reparacion
de efectos personales y enseres
domésticos en 0,1%”

Esta relacion
radica en que si la
econdémica

colombiana crece,
la capacidad
adquisitiva de los
colombianos

aumenta, lo que
les permitira
invertir parte de
sus ingresos a
actividades de
diversion y ocio, es
decir, que si la
tendencia de la
economia continua
creciente es
probable que el
flujpo de clientes
aumente para los
restaurantes

Si  la economia
Colombia continua
con una tendencia
creciente, impactara
positivamente en el
restaurante,
mejorando el flujo de
cliente y asi sus
ventas se
incrementaran, lo
que mejorara la
rentabilidad del
restaurante

Nota. Fuente: elaboracion propia basada en LA REPUBLICA. Bogota D.C. 15 de agosto de 2017. [En linea]. [Citado el 11 de noviembre de 2017]. Disponible en
internet: https://www.larepublica.co/economia/el-pib-en-el-segundo-trimestre-registro-un-crecimiento-de-13-segun-el-dane-2537054
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8.1.4 Dimension tecnoldgica

David (2003) menciona que:

Los cambios y descubrimientos tecnoldgicos revolucionarios producen un fuerte
impacto en las empresas. Los adelantos en la superconductividad por si solos, que
aumentan el poder de los productos eléctricos por medio de la disminucion de la
resistencia a la electricidad, revolucionan las operaciones de negocios, sobre todo en
las industrias de la transportacién, los servicios publicos, la atencion médica, la

energia eléctrica y las computadoras. (p.93).

El Internet cambia la naturaleza misma de las oportunidades y amenazas, alterando
los ciclos de vida de los productos, aumentando la velocidad de distribucion, creando
nuevos productos y servicios, eliminando los obstaculos en los mercados geograficos
tradicionales y modificando el equilibrio histérico entre la estandarizacion y la
flexibilidad de la produccion. El Internet también altera las economias de escala,
modifica las barreras de ingreso y redefine la relacién entre las industrias y los
diversos proveedores, acreedores, clientes y competidores. (David, 2003, p.93).
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Tabla 16: Variable Accesoainternet

2 JUSTIFICACION Y RELACION CON EL | IMPACTO CON LA
VARIABLE CLASIFICACION COMPORTAMIENTO TENDENCIA SECTOR EMPRESA
El tiempo nos dice que|El tiempo dice que “de acuerdo| La relaciéon que
“Colombia encabezo, porlcon el reporte, Colombia|presenta esta variable| El impacto de esta
segundo afio consecutivo, ellencabezd la lista por tres|con el sector es positiva,| variable con el
indice de impulsores de|factores: en primer lugar, el pais| debido a que el internet| restaurante es
asequibilidad (ADI), trabajo|se destaca porque el nimero de|trae innumerables | positivo, pues el
estadistico que realiza la|conexiones a banda ancha esta|ventajas para los| restaurante puede
Alianza para el Internet|aumentando; en segundo lugar, |restaurantes, ventajas|aprovechar esta
Acceso a Oportunidad A_sequiple_ ’(A4AI). porque se evidencian mej_oras en| que en muchos casos se ventaja_l _ de
internet Dicho indice, que evalla a 58| la politica de competencia, esto|pueden reflejar  en|conectividad para

paises en desarrollo, se enfoca|debido a medidas como el plan|disminucién de gastos,|hacer conocer a través
en dos factores principales:| piloto para solucién de| como por ejemplo los de| de redes sociales sus

infraestructura de | controversias en| publicidad. productos, impulsando
telecomunicaciones y acceso a|telecomunicaciones, lanzado en asi el consumo a
la red. Cada pais recibe 100|enero del 2016 por la Comision| Adicionalmente, que| domicilio, que es un
puntos, y los registros més altos| de Regulacién de| Colombia cuente con|canal de distribucion

establecen la combinacion de|Comunicaciones (CRC), junto|buena  conexion  afque se facilita en una
varios logros que contribuyen a| con la SIC. Y en tercer lugar, pero| internet, permite que se|ciudad pequefia como
reducir costos de acceso parael| no menos importante, la ADI|desarrollen aplicaciones| Buga.

suministro de banda ancha|asegura que mediante el plan|mdviles que faciliten
(tanto para el sector industrial| Vive Digital, del Gobierno, las|servicios como
como para los usuarios finales)”. [ personas de zonas rurales y|domicilios.

apartadas del pais han logrado
acceder a la web”.

Nota. Fuente: elaboracién propia basada en EL TIEMPO. Bogota. D.C. 7 de marzo de 2017. [En linea). [Citado el 11 de noviembre de 2017]. Disponible en internet:
http://www.eltiempo.com/tecnosfera/novedades-tecnologia/colombia-lidera-indice-de-acceso-a-internet-adi-65270
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Tabla 17: Variable Innovacion

VARIABLE

CLASIFICACION

COMPORTAMIENTO

JUSTIFICACION Y
TENDENCIA

RELACION CON
EL SECTOR

IMPACTO CON LA
EMPRESA

Innovacion

Amenaza

Tomando como referente a el
espectador “la  Asociacion
Nacional de Empresarios de
Colombia (ANDI) manifesté su
preocupacion por la baja
inversion que tiene el pais en
materia de innovacion, ya que,
segun lo manifestado por su
gerente nacional de innovaciéon
y emprendimiento, Juan Camilo
Quintero, el pais ni siquiera
logra alcanzar el promedio de la
region. En innovacion,
Colombia esta rezagada. En los
paises desarrollados la
inversibn en esta materia
supera el 3% del PIB, el
promedio de los paises
latinoamericanos estd  por
encimadel 1,5% vy en el caso de
Colombia ese porcentaje no
llega al 1%”, afirmé Quintero,
quien afadi6 que, en la
realidad, en el pais cafetero, el
sector privado aporta mas a las
actividades de ciencia e
innovacion”

Como referente el Espectador
“Para el profesional, Colombia no
solo necesita hacer apuestas
econdmicas con el fin de reforzar
la innovacién, sino también,
adelantar esfuerzos en materia
legislativa. “‘Hemos venido
planteando que necesitamos mas
regulaciones que permitan la
entrada de nuevas tecnologias, no
podemos frenar la evolucién
tecnolégica, uber le gusta a la
gente, luchar contra eso es
complejo, el gobierno debe crear
las leyes que permita regular su
operacion”, explicé Quintero al
agregar que la tecnologia esta
avanzando y buscando una mayor
eficiencia y productividad”

Esta relacion con el
sector es negativa,
pues Si los
restaurantes
colombianos no se
preocupan por
buscar nuevas
formas de
impresionar a los
consumidores, o
mas probable es
que otra empresa
que no sea
nacional se
aproveche de esta
debilidad
llevandose asi gran
parte del mercado.

El impacto de la poca
innovacion puede
traer complicaciones
futuras al restaurante
Aztecas, pues si no se
preocupa por ofrecer a
sus clientes productos
diferentes otro
negocio lo hard, lo que
se verd reflejado en la

disminucion de los
clientes y de las
ganancias del
restaurante

Nota. Fuente: elaboracion propia basada en EL ESPECTADOR. Bogota. D.C. 7 de noviembre de 2017. [En linea]. [Citado el 11 de noviembre de 2017]. Disponible

en internet: https://www.elespectador.com/economia/colombia-hace-parte-de-los-paises-que-invierte-poco-en-innovacion-andi-articulo-722046
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Tabla 18: Variable Tecnologia de lainformaciény la comunicacion—TIC

VARIABLE | CLASIFICACION | COMPORTAMIENTO JUSTIFICACION Y RELACION CON EL IMPACTO CON LA
TENDENCIA SECTOR EMPRESA
Universia dice que “en | “Se ha demostrado que, conun | La importancia de las| Para el restaurantes
el mundo digital, la| buen uso, las TIC permiten a| TIC en el sector | Aztecas el auge de las Tic
incidencia de las TIC en | las empresas producir | gastronémico es | representa una amenaza,

Tecnologia de
la informacién
yla
comunicacion
—-TIC

Amenaza

la  productividad vy

competitividad de
empresas y
trabajadores parece
innegable.

Aquellas empresas que
no se adapten a las
necesidades
tecnoldgicas de sus
clientes y mercados
serdn condenadas al
olvido. Por ello, es
importante comprender
el funcionamiento de
las TIC y su impacto
real en los negocios, la

competitividad de las
empresas y la
productividad de los
trabajadores”

mayores cantidad de trabajo,
de mejor calidad y en tiempos
mas cortos. Para los
trabajadores, esto se traduce
en mayores cantidades de
tiempo libre. Del mismo modo,
el uso de algunas de estas
tecnologias repercute de forma
directa en los clientes y su
relacién con la empresa. Asi,
todos los implicados se ven
favorecidos con el uso de las
TIC en una empresa, siempre y
cuando esta las emplee de
buena manera”

grande, dado que estas
se han cambiado en
gran medida la forma en
la que hacen las cosas
cotidianas de la vida, es
por ello que los
restaurantes deben
actualizarse y ajustarse
a ellas si desean
sobrevivir y ser
competitivos

dado que esta no esta
aprovechando las ventajas
gue esta le ofrece al no

estar familiarizado con
ellas.

Es de vital importancia
para el restaurante ir

relacionandose con ellas
para llegas asi a un mayor
numero de clientes

Nota. Fuente: elaboracién propia basada en UNIVERSIA. 17 de noviembre de 2016. [En linea). [Citado el 11 de noviembre de 2017]. Disponible en internet:
http://noticias.universia.es/practicas-empleo/noticia/2016/11/17/114627 1/impacto-tic-productividad-laboral.html
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8.1.5 Dimensién social

Para Betancourt (2014) habla que:

La rapidez con que evoluciona los distintos fenébmenos en la actualidad, han hecho a
los gerentes considerar otros aspectos, como o son el efecto en que la empresa puede
tener sobre la calidad de vida de una serie de grupos de interés involucrados con ella
y que configurar el moderno concepto de responsabilidad social, de acuerdo con el
cual la empresa no es ajena al bienestar de la comunidad de su entorno y no debe de

escatimar esfuerzos en el logro de este objetivo. (p.52).

Segun Betancourt “las empresas estan obligada a buscar el bienestar de la sociedad
en general, para lo cual también deben dedicar un importante esfuerzo a determinar
politicas para preservar el medio ambiente y asi contribuir al mejoramiento de la
calidad de vida”. (p.52).
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Tabla 19:

Variable indice de desempleo.

JUSTIFICACION Y

RELACION CON EL

IMPACTO CON LA

VARIABLE CLASIFICACION | COMPORTAMIENTO TENDENCIA SECTOR EMPRESA
El tiempo “La variacién en la | Dane “La tasa de desempleo El indice de
tasa de desempleo de|nacional del trimestre julio - desempleo impacta
septiembre de 2017 se|septiembre 2017 fue 9,3%, para directamente en el
explica por los niveles de el trimestre julio - septiembre|La relacion de esta|numero de clientes
ocupacién en las trece|2016 fue 9,1%. La tasa global|variable con el sector no | que visitan el
ciudades y areas | de participacion fue 64,1% y lajse limita a un solo|restaurante, pues si
Metropolitanas, tasa de ocupacion 58,1%. En el| aspecto, pues estalel desempleo se
particularmente en Bogota, | mismo trimestre del 2016 estas| variable afecta | incrementa, el
Cali A.M. y Medellin A.M., lo | tasas fueron 64,1% y directamente el nimero [numero de cliente
cual incide en el cambio del 58,3%, de consumidores que|disminuira
Amenaza comportamiento respectivamente. tendré los restaurantes. |proporcionalmente, y
indice de caracteristico de este mes, |Las ramas de actividad|Adicionalmente, como |esto es debido a que
desempleo indic6 el Dane. econOmica que tuvieron mayor|se mencionaba, los|los ingresos de Isa
El Dane destaca que, pese [ participacién en los ocupados |restaurantes  también | personas se
al ligero incremento del|de las 13 ciudades y &reas|responden a las |disminuyen 'y por
indicador con respecto al metropolitanas fueron: | temporadas tanto las familias
mes anterior, se | comercio, hoteles y | comerciales, es por ello |deberan recortar
completan siete periodos restaurantes; servicios | que en épocas como la | gastos.
consecutivos  con  tasa|comunales, sociales y | decembrina deben
de desempleo de un digito | personales e industria | contratar mas personal.
para septiembre” manufacturera. Estas  tres
ramas concentraron 68,1% de
la ocupacion”.
Nota. Fuente: elaboracion propia basada en UNIVERSIA. 17 de noviembre de 2016. [En linea]. [Citado el 11 de noviembre de 2017]. Disponible en internet:
http://noticias.universia.es/practicas-empleo/noticia/2016/11/17/1146271/impacto-tic-productividad-laboral.html
Nota. Fuente: DANE. Septiembre de 2017. [En linea]. [Citado el 11 de noviembre de 2017]. Disponible en internet:

http://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/ech/ech/bol_empleo_sep_17.pdf
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Tabla20: Variable Politicasalarial

VARIABLE

CLASIFICACION

COMPORTAMIENTO

JUSTIFICACION Y
TENDENCIA

RELACION CON EL
SECTOR

IMPACTO CON LA
EMPRESA

Politica salarial

Amenaza

Tomando de referencia a la
agencia de informacién laboral —
AlL. “Uno de los argumentos mas
utilizados por los empleadores en
contra de incrementos
significativos del salario minimo,
es que éste se encuentra muy
cercano del salario promedio del
pais. Segun los empleadores, “un
salario minimo muy cercano a un
salario medio se traduce en que
se esta remunerando por igual a
un trabajador no calificado y a
uno con mayor educacion y
experiencia laboral, lo que genera
desincentivos para la creacion de
nuevas plazas laborales que
demanden mano de obra no
calificada”

AIL afirma que “esta
cercania entre el salario
minimo y el salario
promedio se da asi en
Colombia por la debilidad
del movimiento sindical,
la cual les impide a los
trabajadores no
sindicalizados contar con
la capacidad vy la
autonomia para incidir de
manera real, a través de
la negociacion colectiva,
en la determinacion de
sus condiciones
trabajo, entre ellas las
remuneraciones;
condiciones que en
ausencia de sindicatos
fuertes son definidas de
manera unilateral por las
empresas”

de

La relacion de la
politica salarial con el
sector, afecta tanto a
los empleados como a
los empleadores.

Por su parte, los
empleados crearan
que sus salarios

pueden ser mejores, y
para los empleadores

los salarios
representan un gasto
que trataran de

minimizar en la mayor
parte.

Para el restaurante
Aztecas un incremento del
salario minimo,
representaria un
incremento a sus gastos
de némina, por tanto, si el
gobierno decide
incrementar en  gran
medida lo salarios el
restaurante podria caer en
problemas de liquidez si
no aumentas sus ingresos
por ventas.

Nota. Fuente: elaboracion propia basada en AGENCIA DE INFORMACION LABORAL- AlL. 11 de diciembre del 2014. [En linea]. [Citado el 12 de noviembre de
2017]. Disponible en internet: http://ail.ens.org.co/opinion/salario-minimo-salario-medio-trabajadores-no-sindicalizados-colombia/
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Tabla21: Variable Indice de pobreza

VARIABLE | CLASIFICACION | COMPORTAMIENTO JUSTIFICACION Y RELACION CON IMPACTO CON
TENDENCIA EL SECTOR LA EMPRESA

El pilén “el Departamento | El pilén afirma que “esto nos | La relacion gue | Para el restaurante
Administrativo Nacional de | coloca en el panorama donde | presentan los indices | Aztecas, un indice
Estadisticas (Dane) dioa | queriamos estar y es | de pobreza bajos con| de pobreza bajo
conocer este miércoles | satisfactorio decir que las | los restaurantes es | significa que tiene un
gque la pobreza en | metas que nos pusimos de 5 | positiva, dado que si| mayor nuamero de
Colombia baj6é en un | millones de personas que | hay menos familias en | posibles clientes que
17,8% en el 2016, frente salieran de la pobreza | condicion de pobreza | debe atraer.
al 20,2% registrado en el multidimensional ya  se | esto se vera reflejada

A , 2015, es decir, que 1,05 cumplieron antes de terminar | en un crecimiento del | Adicionalmente, que

Indice de Oportunidad millones de colombianos | el periodo, y la meta de | plblico objetivo para|los indices de

pobreza salieron de esta condicién | reduccion de desigualdad, se | los restaurantes. pobreza bajen,
en este periodo de tiempo. | cumpli6 también antes. El guiere decir que si el
Segun el departamento | gran esfuerzo es mantener | Cuando las personas | restaurante debe
estadistico, el indice | esa tendencia”’, acoté el |tienen mas ingresos | subir en algln
multidimensional Presidente Juan Manuel | pueden invertir una | momento sus
demuestra que desde el Santos. El pais paso de tener | parte de ellos en | precios,
2010 hasta la fecha| 13,71 millones de personas | actividades de | posiblemente  sus
analizada 5,13 millones | en condicion de pobreza | diversion sin afectar | clientes no tendran

de colombianos habrian
dejado de ser pobres”

multidimensional en 2010 a
8,58 millones en
2016”

sus finanzas

inconveniente en
seguir consumiendo
sus productos

Nota. Fuente: elaboracion propia basada en EL PILON. 22 de marzo de 2017. [En linea]. [Citado el 12 de noviembre de 2017]. Disponible en internet:
http://elpilon.com.co/dane-entrego-informe-pobreza-colombia/
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8.1.6 Dimensién Ambiental

El entorno medioambiental corresponde hoy a uno de los entornos mas
preocupantes para toda gestion organizacional por lo que impacta tanto el
entorno general al que se enfrenta la organizacion como el entorno
competitivo; incluso la idea de productos verdes, productos organicos,
certificaciones en gestion ambiental, disminucién de desechos , cero
contaminacion, provienen de este entorno. Etas y otras muchas tendencias
corresponden a la preocupacién de los seres humanos por ofrecer un futuro
posible a las siguientes generaciones; es asi como el entorno medioambiental
representa un entorno estratégico para las organizaciones. (Betancourt, 2014,
p.55).
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Tabla 22: Variable manejo de residuos sélidos.

VARIABLE

CLASIFICACION

COMPORTAMIENTO

JUSTIFICACION Y
TENDENCIA

RELACION CON
EL SECTOR

IMPRACTO CON LA
EMPRESA

Manejo de
residuos
solidos

Amenaza

Tomando de referente al
Portafolio “Segun el Ministerio de
Medio Ambiente, Colombia es
uno de los pocos paises de
América Latina que cuenta con
una politica desarrollada en
forma explicita para la gestion de
los residuos solidos y desechos
peligrosos. En el 2005, el
Consejo Nacional de Politica
Ambiental aprobé la politica
ambiental para la gestion integral
de los residuos o desechos
peligros  que  facilitd la
planificacion  estratégica de
acciones a corto y mediano
plazo, con un horizonte de
gestibn hasta el 2018. "Esta
iniciativa estableci6 el marco
conceptual para el desarrollo de
las normas especificas y orientd
a los actores tanto publicos como
privados en el manejo de los
desechos", subrayo el

informe”

“

Segun el portafolio “el
Ministerio de Medio
Ambiente, a través de la
eliminacion de sustancias
peligrosas empleadas como
materias primas en la
produccion de bienes y la
fabricacion de los productos
que usualmente las
contienen, representa una de
las alternativas a la hora de
contemplar estrategias de
prevenciéon. "Este término
tiene que ver con la busqueda
de wuna produccibn mas
limpia, que refiere a la
optimizacion del proceso de
produccion de tal forma que
se haga un uso mas eficiente
de los recursos y se logre la
reduccion de la generacion de
residuos”

Para el sector
gastronémico, el
manejo de los
residuos es un tema
de suma importancia,
dado que a través de
estos se pueden
propagar bacterias
que pueden
contaminar los
alimentos.

Adicionalmente, al
igual que cualquier
tipo de empresa, los
residuos mal tratados
pueden generar virus
o enfermedades que
afecten al personal.

El manejo de residuos para
el restaurante representa
una amenaza, pues si el
restaurante  no  toma
medidas para realizar un
buen manejo de sus
desperdicios puede caer
€n sanciones pecuniarias o
en el peor de los casos
cierre de actividades.

Por otro lado, un buen
manejo de residuos hara
que los productos que
ofrezca el restaurante sean
de alta calidad, pues estos
ya no se contaminaran con
bacterias que se
encuentren en el ambiente.

Nota. Fuente: elaboracién propia basada en EL PORTAFOLIO. Bogota. D.C. 10 de marzo de 2015. [En linea]
internet: http://www.portafolio.co/economia/finanzas/manejo-residuos-solidos-norma-gestion-25656
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Tabla 23: Variable de manejo de agua potable

VARIABLE

CLASIFICACION

COMPORTAMIENTO

JUSTIFICACION Y
TENDENCIA

RELACION CON EL
SECTOR

IMPACTO CON LA
EMPRESA

Manejo del
agua potable

Amenaza

Urna de cristal dice que “por
medio de la Resolucion 692 de
2014 que expidid la Comision de
Regulacion de Agua Potable y
Saneamiento Basico (CRA), el
Gobierno adopta mas medidas
para promover el uso eficiente y
ahorro del agua potable vy
desincentivar su  consumo
excesivo.

La medida comenzara a
funcionar inicialmente en los
departamentos de Cesar,
Magdalena, Atlantico, Bolivar,
La Guajira, Norte de Santander,

Santander, Boyaca,
Cundinamarca (sector
occidental), Tolima, Eje

Cafetero y Valle del Cauca
(sector norte), como una accion
para ahorrar agua e invitar a los
ciudades a tener un uso
adecuado de este liquido que ya
escasea en varias zonas del
pais”.

Segun la urna de cristal “Este
desincentivo consiste en
cobrar un mayor valor a los
usuarios que consuman mas
metros cubicos mensuales
de los establecidos para
cada piso térmico como
permisibles. Ademés, se le
solicitard a las empresas
prestadoras del servicio de
acueducto un plan inmediato
para disminuir las pérdidas
de agua en las zonas de
emergencia.

Los recursos recaudados se
destinardn a la proteccion,
reforestacion y conservacion
de las cuencas hidrograficas
abastecedoras de
acueductos municipales y a
campafas que incentiven el
uso eficiente y ahorro del
agua’.

No dar un buen manejo
a un recurso tan vital

como lo es el agua
representara
para el sector

gastronémico una
amenaza, que puede
reflejarse en un

incremento de  sus
gastos.
Deben los

administradores de
estos establecimientos
prestar atencién al uso
gue dan a este recurso,
dado que para los
restaurantes el uso del
agua potable esta
incluida de principio a
fin en su proceso
productivo.

El impacto de esta
variable con la empresa
es negativo, pues Si no
se usa adecuadamente
puede caer en sanciones
pecuniarias.

Debe el restaurante
velar por que el uso dl
agua sea racionado y del
gue no se puede
prescindir.

Nota. Fuente: elaboracion propia basada en URNA DE CRISTAL. 30 de julio de 2014. [En linea].[Citado el 12 de noviembre de 2017]. Disponible en internet:
http://www.urnadecristal.gov.co/gestion-gobierno/sanciones-deperdicio-agua
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Tabla24: Variablede manejode fuentesrenovables

JUSTIFICACION Y

RELACION CON

IMPACTO CON LA

de generacion y comercializacion
de energia, con el propdsito de

aumentar la oferta regional,
disminuir el rezago en la
incorporacion de energias

renovables no convencionales y
reducir la dependencia del
departamento de otras regiones en
este campo, pues hoy el Valle

no es autosuficiente”.

térmicas y el resto de
compainiias son
comercializadoras y
distribuidoras como el caso
de Emcali, Colenergia,
Comercializar, la Compafiia
Energética de Tulua, Diceler,
entre otras”

VARIABLE | CLASIFICACION COMPORTAMIENTO TENDENCIA EL SECTOR EMPRESA
Segun el pais “la Gobernacion del| EI pais “el proyecto, que|Para el sector| Para el restaurante
Valle del Cauca quiere entrar al|empezé a debatirse en la|gastronémico, que|azteca, el
negocio de energia y para ello| Asamblea, plantea que el|exista otra empresa|establecimiento de
solicitd a la Asamblea| Departamento tendria la|que preste el servicio|una nueva empresa
Departamental la autorizacion para| mayoria de acciones de una|de energia eléctrica|que preste el servicio
crear una empresa generadora de| sociedad mixta, que permita|representa unalde energia puede
energia eléctrica de composicion|el aporte de inversionistas|oportunidad, pues| representar una
Manejo de Oportunidad mixta y que tenga como prioridad | privados. En el Valle del|con ello tendrdn los|oportunidad en
fuentes las fuentes renovables (solar,|Cauca solo opera una|restaurantes y todos|cuanto areduccién de
renovables edlica o biomasa) Planeacion | empresa generadora con|los consumidores| costos.
del Valle, explic6 que se quiere|energia hidraulica que es|alternativas al elegir
abrir la posibilidad de que el|Celsia, propietaria de Epsa.|su proveedor de
Departamento ingrese al mercado| Cuenta con dos plantas|energia.

Nota. Fuente: elaboracion propia basada en EL PAIS. Cali. Valle del Cauca. [En linea]. [Citado el 12 de noviembre de 2017]. Disponible en internet:
http://www.elpais.com.co/economia/el-proyecto-con-el-que-el-valle-quiere-entrar-al-negocio-de-la-generacion-de-energia.html
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Tabla 25: Variable cambio climdtico.

VARIABLE

CLASIFICACION

COMPORTAMIENTO

JUSTIFICACION Y
TENDENCIA

RELACION
CON EL
SECTOR

IMPACTO CON LA
EMPRESA

Cambio
climéatico

Amenaza

Tomando como
referente El Tiempo “el
cambio climatico no
tiene reversa, pero no
afectard de la misma
forma a todo el pais en
los proximos 25 afos ni
en lo que resta del siglo.
Habra regiones que
sufriran por un
incremento de la
temperatura y otras por
falta de lluvias. Y
algunas mas, porgue
precisamente esas
precipitaciones  seran
muy intensas”

El Tiempo dice “como los
impactos no serdn los
mismos, el Gobierno y las
administraciones regionales
tendran que disefar y aplicar
medidas diferenciadas para
enfrentar los cambios del
clima y reducir la
vulnerabilidad del territorio,
gue se ha hecho cada vez
mas evidente en zonas
rurales y ciudades capitales”

Para el sector
gastronémico, vy
para los
ciudadanos en
general el cambio
climético
representa una
amenaza debido a
que araiz de este
se pueden
generar desastres
naturales  cuyos
dafios son
enormes, ya sea
bloqueando
carreteras,
arrasando con
edificios y en el
peor de los casos,
llevandose
consigo lavida de
muchas personas.

Para el

Aztecas, un

sustento a

supervivencia.

Nota. Fuente: elaboracion propia basada en EL TIEMPO. Bogota. D.C. [En linea]. [Citado el 24 de noviembre de 2017]. Disponible en internet:
http://www.eltiempo.com/archivo/documento/CMS-15532995.
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desastre
natural sin duda alguna es
una amenaza, que puede
causar dafos irreparables
ya sea en su equipo de
trabajo o en su planta fisica.
Adicional a ello, un desastre
natural deja sin medio de
muchas
personas lo que hara que el
poco dinero disponible sea
invertido en actividades de
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8.1.7 Dimension demografica

Las distintas variables que componen el entorno social y demogréfico nos brindan
gran parte de la informacién necesaria sobre la poblacion que se encuentra implicita
en las interacciones sociales que se presentan en el entorno de la organizacién y que
por tanto inciden en el comportamiento demogréfico y nos permiten entender las
dinAmicas de la sociedad. En consecuencia, debemos considerar estudiar la
poblacion como el componente principal del analisis social y demografico presentan
dos grandes vias, por una parte la estructura que nos ofrece una mirada sobre el
ahoray por otro lado, la dindmica de la poblacién que explica a qué ritmo se desarrolla
en un espacio de tiempo determinado revisando aspectos como natalidad, mortalidad

y migracién. (Betancourt, 2014, p.55).
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Tabla 26: Variable de migracion.

VARIABLE

CLASIFICACION

COMPORTAMIENTO

JUSTIFICACION Y
TENDENCIA

RELACION CON
EL SECTOR

IMPACTO CON LA
EMPRESA

Migracién

Amenaza

La revista Dinero dice "Hasta
hace tres afios el tema migratorio
producia muy pocas noticias en
Colombia. Pero de 2015 para aca
no hay una semana en la que no
se hable de algin tema
relacionado con el flujo de
extranjeros entrando o saliendo.
El
fendmeno es nuevo para los
colombianos, que se habian
acostumbrado a ser el pais
suramericano con menor flujo de
extranjeros, y para las
autoridades, que hasta el
momento contaban con una
estructura reducida para atender
estas situaciones. Pero los
cambios que se registran en los
tres Ultimos afios —y los que se
esperan de aqui en adelante—
han motivado al Gobierno a
introducir cambios importantes
para atender la nueva realidad”

Segun la revista Dinero “el afio
pasado Migracién Colombia
registr6 una cifra histérica: 13
millones de movimientos durante
todo 2016, frente a 3,6 millones
registrados en 2001. De esta cifra,
5,6 millones correspondieron a
entradas y salidas de extranjeros,
también considerada una cifra
récord en el pais. Pero
llama la atencion que buena parte
de los movimientos migratorios que
se dieron el afio pasado involucran
a venezolanos que, a raiz de la
critica  situacion economica,
politica y social que se registra en
el vecino pais, estdn buscando
oportunidades de mejorar sus
condiciones de vida en Colombia o
estan de paso hacia otros paises”

Para el sector
gastronémico
colombiano, que se
incremente la
migracion representa
una amenaza, pues
muchas de las
personas que
abandonan su pais
de origen, deciden
establecerse en este
y montar sus propios
negocios, los cuales
debido a las bajas
barreras de entrada
se centraran en
ofrecer cualquier tipo
de comida tipica que
en Colombia sera
diferente y llamara la
atencion del
mercado.

Para la empresa esta
variable representa
una amenaza, pues
es posible que se
aumente el ndamero
de competidores para
el restaurante
aztecas.

Es posible que los
competidores llamen
la atencion del
mercado objetivo al
ofrecer productos que
eran poco conocidos.

Nota. Fuente: elaboracion propia basada en REVISTA DINERO. Bogotéa. D.C. [En linea]. [Citado el 20 de noviembre de 2017]. Disponible en internet:

http://www.dinero.com/edicion-impresa/pais/articulo/inmigracion-y-emigracion-en-colombia-aumentan-en-2017/245750
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8.1.8 Dimensién cultural

Segun Betancourt menciona que:

El entorno cultural tiene que ver con actitudes y valores culturales, creencias y
costumbres, formas de ser y de pensar que caracterizan el comportamiento y la
forma de “hacer” las cosas, de un individuo y un grupo social si actuara segun su

I6gica y su espontanea racionalidad. (p.53).
Ademés Betancourt afirma que:

Especificamente el entorno cultural tiene dos grandes ejes: los patrones de
consumo Y la fuerza de trabajo; para los patrones de consumo en la cultura, estos
se fabrican y se aprenden de sociedad en sociedad y se ve reflejado por ejemplo,
en las marcas; estas aparecen hoy con simbolos poderosos que generan
tendencias y actitudes. Por su parte, la cultura influye muchisimo en la fuerza laboral

tanto directiva como operativa. (p.54).
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Tabla27: Variable Buga patrimonio culturaly religioso.

JUSTIFICACION Y

RELACION CON

IMPACTO CON LA

VARIABLE CLASIFICACION COMPORTAMIENTO TENDENCIA EL SECTOR EMPRESA

Segun el Pais “los ministerios de| El Pais dice “para otorgarle a|Para el sector| Para la empresa esta
Cultura, Comercio, Industria y|Buga esa distincion, se tuvo en| gastronémico, esta|variable representa una
Turismo, con el apoyo del Fondo|cuenta, las caracteristicas|variable no | oportunidad, pues el
Nacional del Turismo, declararon| arquitectonicas, historicas, | representa un| hecho de que Buga sea
al municipio de Buga como|ambientales y de identidad|impacto declarado como

Buga Patrimonio Oportunidad Patrimonio Cultural y Religioso de| que potencian a esta ciudad| considerable. patrimonio cultural

cultural y Colombia. De esta manera, la|como un verdadero destino del atraerd turisticas que

religioso Ciudad Sefiora entr6 a ser parte| turismo cultural y religioso. Por deberan recurrir a los
de la Red de Patrimonio de|su parte, Yamili Pedraza restaurantes locales
Colombia, al igual que otras|Aranda, presidenta ejecutiva para alimentarse.
quince poblaciones del pais.|de la Camara de Comercio de Es importante tener en
"Esta es una noticia muy|Buga, dijo que esta es una cuenta el que el tipo de
importante porque representa un| noticia muy importante ya que publico que vendran,
privilegio que permitird acceder a|le brinda a la ciudad mas serdn personas adultas
recursos econdmicos, a circuitos | oportunidades de ser conocida que posiblemente
internacionales de turismo y la|a escala mundial y de acceder vengan a visitar la
presencia de mas turistas, entre|a recursos que le permitiran basilica del sefior de los
ellos, muchos peregrinos, ya que| mejorar el entorno milagros.
a Buga llegan mas de tres|arquitectonico
millones de visitantes al afo",
manifesto el alcalde de Buga”

Nota. Fuente: elaboracién propia basada en EL PAIS. Cali. [En linea]. [Citado el 23 de noviembre de 2017]. Disponible en internet:

http://www.elpais.com.co/valle/buga-fue-declarada-patrimonio-cultural-y-religioso-de-colombia.html.
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Tabla 28: Variable Buga ingresa a red de pueblos.

JUSTIFICACION Y

RELACION CON EL

IMPACTO CON LA

VARIABLE | CLASIFICACION | COMPORTAMIENTO TENDENCIA SECTOR EMPRESA
Segun Colombia | Segun Colombia “los municipios| Para el sector | Esta variable impacta
“‘Guadalajara de Buga,|de la Red reciben recursos y|gastronémico positivamente al restaurante,
Valle del Cauca, hace|respaldo para mejorar su|representa unaldado que esta ligada a
parte ahora de la Red de|promocién y competitividad. El|oportunidad, pues enla [impulsar la competitividad
Buga Oportunidad Pueblos Patrimonio, una|que esta poblacion haga parte de| medida en que las|turistica, lo que
ingresa a la plataforma de gestion que | la Red de Pueblos Patrimonio, se | personas se dedican a | posiblemente se vera
red de busca potenciar el| constituye en una valiosa|pasear, gastaran gran reflejado en el aumento de
pueblos patrimonio cultural | herramienta para aumentar su|parte de su dinero|flujo de cliente los dias
patrimonio colombiano y su | capacidad turistica y promover la| disponible en comida|festivos, que son los dias en

proyeccion mediante el
turismo, y de este modo
generar mas
oportunidades de
desarrollo y sostenibilidad
para sus comunidades”

llegada de Vvisitantes tanto
nacionales como internacionales
a la poblacién.

Los lugares que conforman la
Red fueron seleccionados por
sus caracteristicas
arquitectonicas, historicas,
ambientales y de identidad, que
los potencian como destinos de
turismo cultural”.

que deberan comprar en
establecimientos que
encuentren facilmente,
de alli la importancia de
contar con una
ubicacién
estratégicamente
ubicada a la zona de
mayor  ndmero
turistas.

de

los que las familias se
dedican a pasear.
Es importante, tener en

cuenta que la ubicacion del
restaurante no se encuentra
cercana a la zona donde se
aglomera el turismo en la
ciudad, por lo tanto debera
buscar alternativas el
restaurante para hacer que
los turistas se movilicen
hacia su establecimiento.

Nota. Fuente: elaboracién propia basada en COLOMBIA. Bogota. D.C. [En linea]. [Citado el 23 de noviembre de 2017]. Disponible en internet;
http://www.colombia.co/visita-colombia/pueblos-patrimonio/buga-ingresa-a-la-red-de-pueblos-patrimonio/
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8.1.9 Aplicacion matriz de evaluacion de factores externos
(EFE)

David afirma que “una Matriz de evaluacion del factor externo (EFE) permite a los
estrategas resumir y evaluar la informacién econémica, social, cultural, demogréfica,

ambiental, politica, gubernamental, legal, tecnoldgica y competitiva”. (p.110).

Como lo menciona David “se asigna una clasificacion de uno a cuatro a cada factor
externo clave para indicar con cuanta eficacia responden las estrategias actuales

de la empresa a dicho factor”. (p.110), donde:

> Clasificacién 4: la respuesta es excelente
» Clasificacién 3: la respuesta esta por arriba del promedio
» Clasificacion 2: la respuesta es de nivel promedio

» Clasificacion 1: la respuesta es deficiente.

David (2003) afirma que

Las clasificaciones se basan en la eficacia de las estrategias de la empresa; por lo
tanto, las clasificaciones se basan en la empresa, mientras que los valores del paso
dos se basan en el sector. Es importante observar que tanto las amenazas como las

oportunidades pueden clasificarse como uno, dos, tres o cuatro. (p.111).
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Tabla29: Matrizde evaluaciénde factores externos (EFE)

Oportunidades Valor | clasificacion | Valor ponderado
1. politica gastronémica 0,05 3 0,15
2. Ley de primera empresa 0,07 3 0,21
3. Producto interno bruto 0,09 3 0,27
4. Acceso a internet 0,08 2 0,16
5. Manejo de fuentes renovables 0,09 1 0,09
6. Buga patrimonio religioso y cultural 0,1 3 0,3
7. Buga ingresa a red de pueblos 0,07 3 0,21

Amenazas Valor | Clasificacion | valor ponderado
1. Ley para ajustar contratos por prestacion de servicios 0,06 4 0,24
2. Politica fiscal 0,05 2 0,1
3. Aumento del IVA 0,1 4 0,4
4. indice de desempleo 0,07 3 0,21
5. Manejo de residuos solidos 0,05 2 0,1
6. Migracion 0,04 1 0,04
7. Politica salarial 0,08 4 0,32
TOTAL 1 2,8
Oportunidades Subtotal 1,39
Amenazas Subtotal 1,41

Nota. Fuente: elaboracion propia.
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8.1.10 Andlisis de la Matriz de Evaluacion de Factores Externos (EFE)

Partiendo de los resultados que arrojé la Matriz de Evaluacién de Factores Externos
(EFE) aplicado al restaurante Aztecas, se puede afirmar que el restaurante esta
respondiendo positivamente a las amenazas que provienen del medio, es decir, que
sin importar el impacto que estas pueda tener en el restaurante, este esta logrando
minimizar esos riesgos de forma en que no afecte en gran medida el funcionamiento

del restaurante.

Es para considerar, que el medio en el cual se desarrolla el restaurante le esta
brindando suficientes oportunidades con las que este puede fortalecerse, tal como
parece que lo esta haciendo, pues la MEFE arroja un puntaje final del 1,39 quiere
decir que el restaurante no esta dejando pasar las oportunidades sino que, por el
contrario se esta aprovechando de ellas, ya sea para crecer o atrapar mayor

porcentaje del mercado objetivo.

El restaurante Aztecas, liderado por su gerente, debe aprovechar al maximo las
oportunidades que le esta brindando el medio y sobretodo las cuales no tiene que
invertir demasiado dinero para obtener resultados, tal como pasa con el acceso a
internet, ya que el restaurante, al igual que lo han hecho grandes y famosas cadenas
de negocios a nivel mundial, puede promocionar sus productos solamente

valiéndose de la creatividad y un Smartphone.

En cuanto a las amenazas que provienen del medio al restaurante, es importante
analizar que todo tipo de empresa se enfrena a ellas y a pesar de que siempre han
existido amenazas las empresas han logrado sobrevivir a panoramas muy
negativos, solo debe el restaurante estar a la vanguardia y tener planes de

contingencia para que estas no impacten mucho en su pequefia organizacion.
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En términos generales, Matriz de Evaluacion de Factores Externos (EFE), muestra
un panorama positivo para el restaurante Aztecas, con un resultado final de 2,8,
posicionandose asi por encima de la media, significando esto que el restaurante

esta respondiendo positivamente a las variables que influyen en él.

Finalmente, como recomendacion al restaurante y al su gerente Nayid, pueden
investigar y analizar casos de grandes empresas que han tenido que enfrentarse a
amenazas como estas y tal vez mucho mas grandes, pero que han logrado

sobrevivir a estas exitosamente.

117



8.2 Anadlisis Interno

Serna (2008) dice que:

El andlisis de una firma consiste en evaluar su situacién presente. En el mundo
empresarial no existe una definicion estandar de lo que es el auditaje de una
organizacién. Cada firma determina el enfoque como la profundidad del diagndéstico

que se requiere para revisar y actualizar su estrategia presente. (p.167).
Como lo menciona Serna:

Por tanto un aspecto critico en el desarrollo de nuevas estrategias o en la revision de
las ya existentes es el constante examen en los cambios tanto internos como
externos, que permitan identificar los vacios entre el desempefio y las metas

propuestas. (p.167).
En el andlisis interno Serna nos afirma que:

La auditoria organizacional es una evaluaciéon del desempefio de la compairiia
comparado con el de su competencia. Es indispensable, por tanto, que el
analisis interno de la compafiia se complemente y valide con un estudio

profundo del entorno y de la competencia. (p.167).
8.2.1 Encuesta personal administrativo
Con el fin de realizar un andlisis en el departamento administrativo, se realizé una

encuesta en la que se incluyeron aspectos que determinan las debilidades y

fortalezas de la organizacion.

La encuesta fue realizada al gerente del restaurante que es la persona que

maneja la informacién de la empresa.
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Tabla 30: Encuesta al personal administrativo

Ni de
acuerdo, ni En

en desacuerdo

desacuerdo

Totalmente

AFIRMACIONES
de acuerdo

1.Tengo clara la misién del
restaurante X

2. Tengo clara la vision del
restaurante X

3.Preveo acciones para implementar
en caso de que algun suceso
imprevisto ocurra X

4.Conozco a los competidores del
restaurante X

5.Conozco debilidades del
restaurante X

6.Conozco las fortalezas del
restaurante X

7. Contrato personal calificado X

8. Me preocupo por motivar a mis
colaboradores X

9. Manejo programas de incentivo
por buen desempefio para los
Colaboradores X

10. El restaurante brinda estabilidad
laboral X

11. Me preocupa tener buenas
practicas de seguridad y salud en el
trabajo X

12. Considero gue el restaurante es
competitivo X

13. Tengo conocimientos sobre las
finanzas/administracion de empresas

Nota. Fuente: Elaboracién propia

La encuesta realizada al gerente del restaurante Aztecas se puede evidenciar que
presenta falencias en aspectos muy importantes como sucesos imprevistos que
puedan ocurrir y no tiene las acciones para que esto no suceda, también se observa
gue no tiene un programa de motivacion y le da poca relevancia a incentivar a sus
colaboradores ya que esto es una parte importante para que tengan un nivel alto de
eficiencia y por otro lado se puede ver que no cuenta y no se preocupa por tener un

programa de seguridad salud para sus empleados, se
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puede resaltar que el gerente conoce muy bien la mision , vision del restaurante que
es muy importante y tiene claro las debilidades y fortalezas que posee que es de

suprema relevancia para que sea mas competitivo.

8.2.2 Encuesta personal operativa

A continuacién, se presenta la encuesta y los resultados que arrojo, esta se realizé
al personal operativo de la empresa la cual consta de 13 preguntas con cinco
opciones de respuesta: Totalmente de acuerdo, de acuerdo, ni de acuerdo ni en
desacuerdo, en desacuerdo y totalmente en desacuerdo, y se le realiz6 a 9
colaboradores, es
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Tabla 3131: Encuesta al personal administrativo

Ni de
Totalmente acuerdo, ni En
AFIRMACIONES de acuerdo en desacuerdo
desacuerdo

1. Conozco los objetivos de la empresa

2. Conozco la historia de la empresa

3. Contribuyo al cumplimiento de los objetivos de la empresa

4. Mis opiniones son tomadas en cuenta

5. Existe un ambiente colaborativo entre los empleados del restaurante
6. Colaboro a mis comparieros

7. Me siento conforme con mis funciones laborales

8. Recibo un salario justo

9. Conozco las reglas que existen en el restaurante

10. Tengo los conocimientos necesarios para realizar mis funciones
laborales

11. Recibo algun tipo de incentivo por alcanzar un buen desempefio
laboral

12. Recibo un trato amable por parte de todo el equipo de trabajo

13. Llevo més de un afio trabajando para el restaurante

Nota. Fuente: Elaboracion propia
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Ilustracién 19: Conozco los objetivos de la empresa.

1.Conozcolosobjetivosdelaempresa

80%
70%
60%
50%
40%
30%

67%

20% 11% 11% 11%
10%
0%
o, H H || §

Totalmente de Deacuerdo Nideacuerdo,ni Endesacuerdo Totalmente en
acuerdo en desacuerdo desacuerdo

m Pregunta1

Nota. Fuente: elaboracién propia

Segun se evidencia en el gréfico, el 67% del personal manifiesta no conocer, en lo
absoluto los objetivos de la empresa, situacion que se presenta porque el gerente

no ha dado a conocer los objetivos del restaurante ni cuales son sus metas.

Esta situacion, puede convertirse en algo muy negativo para lo compaiiia, porque
muchos de los colaboradores pueden sentir que si no les han dado a conocer los
objetivos organizacionales es porque ellos no son parte importante en el

cumplimiento de estos, lo que en ultimas se reflejaria en una desmotivacion laboral.
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Ilustracién 20: Conozco la historia de la empresa

2. Conozcolahistoriade laempresa

25% 22% 22% 22% 22%

20%

15%
11%

10%

5%

0%

Totalmentede Deacuerdo Nideacuerdo,ni Endesacuerdo Totalmenteen
acuerdo endesacuerdo desacuerdo

mPregunta 2

Nota. Fuente: elaboracion propia

Referente a la cuestion de la historia del restaurante, podria decirse que no existe
una tendencia que sobresalga por encima de las demas, dado que aunque el
restaurante no haya comunicado oficialmente la historia de su fundacion, los

colaboradores empiezan a especular sobre como este se fundé.

El hecho de que no exista una historia formal, comunicada oficialmente, puede
hacer que se propague entre el personal, un ambiente de chisme ya que cada uno

podr& contar su propia version de la historia del restaurante.
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Ilustracion 21: Contribuyo al cumplimiento de los objetivos

3. Contribuyoal cumplimientodelos
objetivosde laempresa

35%
30%
25%
20%
15%

10%
0% 0%

Totalmente de Deacuerdo Nideacuerdo,ni Endesacuerdo Totalmenteen
acuerdo en desacuerdo desacuerdo

H Pregunta3

Nota. Fuente: elaboracion propia

Los resultados que arroja esta variable, estan directamente relacionados con la
variable nimero 1, donde se preguntaba a los colaboradores que si conocian los
objetivos organizacionales y la mayoria de ellos respondié negativamente, de la
misma forma, sucede con esta variable, pues si los colaboradores no conocen los

objetivos, no van a sentirse parte fundamental en el cumplimiento de ellos.

Con base en lo anterior, es claro que el restaurante debe comunicar a sus
colaboradores los aspectos importantes del direccionamiento estratégico, como lo
son la mision, visidn, objetivos e historia, lo que lograra que ellos se comprometan
con la organizacion y se sientan pieza fundamental para el cumplimiento de los

objetivos.
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Ilustracion 22: Mis opiniones son tomadas en cuenta

4. Mis opiniones son tomadas en cuenta

80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%

10%
o m %
Totalmente de Deacuerdo Nideacuerdo,ni Endesacuerdo Totalmenteen
acuerdo en desacuerdo desacuerdo

H Pregunta4

Nota. Fuente: elaboracion propia

Esta variable, refleja un panorama muy positivo para el restaurante, pues un 67%
siente que sus opiniones son tomadas en cuenta, lo que hace que ellos cada vez
se motiven méas para ofrecer ideas al administrador pues saben que estan son

escuchadas y si es el caso pueden ser aplicadas.

Que las opiniones de los colaboradores sean tomadas en cuenta, brinda un
panorama muy grande en cuanto a resolucién de algan problema que se presente,
pues el administrador escuchara las alternativas que cada colaborador manifieste y

segun el caso procedera.
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Ilustracidén 23: Existeunambiente colaborativoentre losempleadosdelrestaurante

5. Existe un ambiente colaborativo entre los

empleados del restaurante
60% 56%

50%
40% 33%
30%
0,
20% o
10%
’ . 0% 0%
0%

Totalmentede Deacuerdo Nideacuerdo,ni Endesacuerdo Totalmenteen
acuerdo en desacuerdo desacuerdo

mPregunta 5

Nota. Fuente: elaboracién propia

Con esta variable, se pretende conocer el grado de colaboracion que existen en el
restaurante, y lo que este arrojo es interesante, pues ningun colaborador negé que
sus compafieros le ayuden en sus funciones cuando es necesario, y por el contrario,

todas las respuestas que los colaboradores marcaron son positivas.

El grado de colaboracion entre compafieros de trabajo no solo es vital para
mantener un clima laborar saludable, sino que hace que los colaboradores se
conviertan trabajadores multifuncionales, pues conoceran las labores de sus
compafieros y en caso que algo extraordinario ocurra, estos podran cubrir a sus

comparieros sin que se afecten los procesos del negocio.
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Ilustracién 24: Colaboro a mis compaferos

6. Colaboroa mis companeros
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0% 0% 0% 0%
Totalmentede Deacuerdo Nideacuerdo,ni Endesacuerdo Totalmenteen
acuerdo en desacuerdo desacuerdo

H Pregunta6

Nota. Fuente: elaboracion propia

Con esta variable se pretendia medir el grado en el que el individuo siente que
colabora a sus comparieros, y como era de esperarse, todos los colaboradores
manifestaron ayudar a sus comparieros cuando es necesario, lo interesante de esta
variable, es que esta directamente relacionada con la variable sobre la colaboracion
gue reciben de sus compafieros, por tanto en términos generales y al notar que en
la dos variables relacionadas no hay contradicciones, puede decirse que el clima
laboral en cuanto a colaboracién es muy bueno en la organizacion, aspecto que

como se menciond anteriormente trae beneficios a la organizacion.
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60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Ilustracion 25: Me siento conforme con mis funciones laborales

7. Me siento conforme con mis funciones

laborales
56%

44%

0% 0% 0%

Totalmentede Deacuerdo Nideacuerdo,ni Endesacuerdo Totalmenteen
acuerdo en desacuerdo desacuerdo

mPregunta 7

Nota. Fuente: elaboracién propia

Segun los resultados arrojados por esta variable, todos los trabajadores del

restaurante se sienten satisfechos con las funciones que realizan, situacion que es

poco comun en las organizaciones y sobretodo en las pequefas, donde los cargos

suelen convertirse en un cumulo de tareas que pueden o no estar relacionadas.

En caso de que estos resultados sean totalmente veridicos y que no hayan sido

afectados por ningun factor, significa que los colaboradores se sienten bien con las

funciones que realizan, por lo tanto son trabajadores motivados y que van a reflejar

su agrado al trabajo con los clientes.
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Ilustracion 26: Recibo un salario justo

8. Recibo un salario justo
359 33% 33%
30%
25% 22%
20%
15% 1%

10%
5%
0%
0%
Totalmentede Deacuerdo Nideacuerdo,ni Endesacuerdo Totalmenteen

acuerdo en desacuerdo desacuerdo

mPregunta 8

Nota. Fuente: elaboracion propia

En cuanto a la retribucion salarial, solamente el 22% de los colaboradores manifesto
gue no se siente a gusto con el salario que recibe a cambio de realizar cierta labor

en la compaiiia.

Por otro lado, el 44% de las personas dice que se siente bien con su salario, lo que
hace que se sientan motivados para realizar sus funciones diarias pues saben que
es posible que no encuentren mejores salarios en el mercado laboral, este
constituye otro factor importante para hablar sobre la motivacién en el restaurante

Aztecas.
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Ilustracion 27: Conozco las reglas que existen en el restaurante

9.Conozcolasreglasqueexistenenel
restaurante

80%

70%

60%

50%

40% 33%

30%

20%

18‘;0 0% 0% 0%
0

67%

Totalmentede Deacuerdo Nideacuerdo,ni Endesacuerdo Totalmenteen
acuerdo en desacuerdo desacuerdo

mPregunta 9
Nota. Fuente: elaboracion propia

Esta variable, hace referencia al conocimiento y acatamiento de las reglas

organizacionales por los colaboradores.

Esta variable, arroja un panorama positivo, y aunque no existan unas reglas de
caracter formal, los colaboradores saben que deben seguir el paquete de normas
gue es minimo en cualquier compafiia, ya sea que se trate de los elementos de

seguridad y proteccion o las basicas como lo son los horarios de llegada.

130



Ilustracién 28: Tengo losconocimientosnecesarios pararealizar mis funcioneslaborales

10. Tengo los conocimientos necesarios para
realizar misfuncioneslaborales

50% 44%

0% 33%

30%
’ 22%
20%
10%
0% 0%

0%
Totalmentede Deacuerdo Nideacuerdo,ni Endesacuerdo Totalmenteen
acuerdo en desacuerdo desacuerdo

mPregunta 10

Nota. Fuente: Elaboracion propia

En cuanto a los resultados arrojados por esta variable, los cuales son positivos,
quiere decir que el restaurante esta realizando una buena labor cuando de seleccion
de personal, pues todos manifiestan conocer coémo hacer sus funciones, asunto que
es muy positivo para el restaurante porque no tendrd que invertir mucho tiempo

mientras las personas de adaptan a un cargo.
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llustracién 29: Reciboalgtin tipodeincentivo por alcanzar unbuendesempenio laboral

11.Reciboalguntipodeincentivopor

alcanzarunbuendesempenolaboral
35% 3%

30%
25% 22% 22%
20%
15% 1% 11%
10%
0%

Totalmente de Deacuerdo Nideacuerdo,ni Endesacuerdo Totalmente en
acuerdo en desacuerdo desacuerdo

H Pregunta11

Nota. Fuente: elaboracion propia

En cuanto a los incentivos, la mayoria del personal manifesté que no recibe ningin
tipo de obsequio por parte de la compaifiia, lo que hace que los colaboradores no se

sientan motivados con el cumplimiento de alguna funcion.
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Ilustracién 30: Reciboun tratoamable por parte de todo el equipo de trabajo

12.Recibountratoamableporpartede

todoel equipode trabajo

60% 56%

50% 44%
40%

30%

20%

10%

0% 0% 0%
0%
Totalmentede Deacuerdo Nideacuerdo,ni Endesacuerdo Totalmenteen

acuerdo endesacuerdo desacuerdo

mPregunta 12
Nota. Fuente: elaboracion propia

En cuanto a esta variable, todos los colaboradores respondieron positivamente, lo
qgue quiere decir que el clima laboral que se vive en el restaurante es agradable o

gue al menos se ajusta a las normas minimas de convivencia.
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Ilustracion 31: Llevo mds de un afio trabajando para el restaurante

13. Llevomasdeunanotrabajandoparael

restaurante
50% 44%
40%
30%
22% 22%
20%
1%
10%
B
0%
1 2 3 4 5

H Pregunta13
Nota. Fuente: elaboracion propia

Con esta variable, lo que se pretendia era investigar la antigiedad del personal del
restaurante, y como se observa en la grafica, mas de la mitad de los colaboradores
lleva mas de un afio con la compafiia, asunto que es bastante bueno, pues muestra
a los colaboradores mas nuevos que ellos pueden acceder a una estabilidad laboral
estando con la compaiiia, o que hacen que estos se motiven y valoren sus puestos

de trabajo.

8.2.3 Capacidad directiva

Segun David, las funciones de la gerencia consisten en cinco actividades basicas:
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llustracién 32: Funciones bdsicas de la administracion.

ETAPA DEL
FUNCION DESCRIPCION PI?ICF)QCE:E?:?ORIE
ESTRATEGICA
La planeacion consiste en todas las actividades de la gerencia
B relacionadas estrategia con la preparacion o el futuro. Las tareas| rormulacion de la
Planeacion | especificas incluyen pronéstico, establecimiento de objetivos, disefio

de estrategias, desarrollo de politicas y establecimiento de metas.

estrategia

Organizacién

La organizacion incluye todas las actividades de la gerencia que dan
como resultado una estructura de relaciones entre las tareas y la
autoridad. Las areas especificas incluyen el disefio de la
organizacion.

Implantacién de la
estrategia

Motivacion

La motivacion implica dirigir los esfuerzos, configurando asi el
Implantacion de la estrategia comportamiento humano. Entre los
temas especificos estan el liderazgo, la comunicacion, los equipos de
trabajo, las modificaciones del comportamiento, la delegacion de
autoridad.

Implantacion de la
estrategia

Factor
Humano

Las actividades en el factor humano se centran en la gerencia de
personal o gerencia de recursos humanos. Entre estas actividades se
encuentran la administracion de sueldos y salarios, las prestaciones
laborales, las entrevistas, la contratacién, los despidos,

la capacitacion, el desarrollo de la gerencia, la seguridad de los
empleados.

Implantacion de la
estrategia

Control

El control se refiere a todas las actividades de la gerencia dirigidas
hacia la Evaluacion de la estrategia obtencién de resultados reales que
concuerden con los resultados planeados. Las areas de interés

clave incluyen control de calidad, control financiero, control de ventas,
control de inventarios.

Evaluacién de la
estrategia

Nota.

Fuente: Tomado del libro DAVID, Fred. Conceptos de administracion estratégica. México:

Pearson, 2003.

Uso de planes estratégicos (Debilidad): esta variable se presenta como

una debilidad, ya que el gerente no tiene conocimientos en teoria

administrativa para disefiar planes de accidbn que potencialicen

cualidades de restaurante.

las

Comunicacion y control gerencial (Fortaleza): En el restaurante no se

presentan problemas de comunicacion, ya que al tratarse de un negocio tan

pequefio, el gerente se dirige con facilidad a cada uno de los colaboradores

en caso que sea necesario algun ajuste a un procedimiento.
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e Sistemas de control (Debilidad): El restaurante no maneja ningun sistema
de control, ni siquiera inventarios de materia prima. Este aspecto representa
una gran debilidad para el restaurante pues sin estos puede perder dinero
por vencimiento de materia prima o perdida de mercancia que tendra que
asumir el restaurante.

e Velocidad de respuestaacondiciones cambiantes (Fortaleza): Al tratarse
de una empresa tan pequefia puede hacer ajustes de forma rapida para
responder eficientemente a las necesidades del medio, sin embargo, debe el
restaurante preocuparse mas por identificar a tiempo las condiciones

cambiantes del ambiente.

8.2.4 Capacidad tecnolbgica

En esta capacidad de incluye todo lo relacionado con operaciones,

infraestructura y servicios, es por esto que David (2003) afirma que:

La funcion de produccién y operaciones de una empresa consiste en todas aquellas
actividades gue transforman los insumos en bienes y servicios. La administracién de
produccién y operaciones se encarga de las entradas, transformaciones y salidas en
todas las industrias y mercados. Una operacién de fabricacién transforma o convierte
insumos, como materias primas, trabajo, capital, maquinaria e instalaciones, en

bienes terminados y servicios. (p.147).

Habilidad técnica de manufactura (Debilidad): El personal de la empresa carece
de habilidades técnicas, ya que son personas sin experiencia en el ambito de

preparacion de alimentos

Nivel de tecnologia utilizado en los productos (Debilidad): A pesar de que el
restaurante tiene las herramientas necesarias para fabricar sus productos con
buenas condiciones de calidad, este no cuenta con estufas u hornos de ultima

tecnologia que permitan mejorar o agilizar los procesos de fabricacion.
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Capacidad de innovacion (Fortaleza): El modelo bajo el cual se cred el
restaurante representa una innovacién por si misma, pues fue el primer restaurante
en la ciudad en ofrecer a los consumidores este tipo de comida (mexicana), por
tanto, el restaurante aun tiene mucho que ofrecer en cuanto a platos mexicanos que

son completamente desconocidos por los consumidores locales.

8.2.5 Capacidad de talento humano
Se refiere a las fortalezas y debilidades relacionadas con el recurso humano, como

nivel académico, experiencia, estabilidad, rotacidén, ausentismo, remuneracion,

pertenencia y motivacion

e Estabilidad (Fortaleza): el restaurante brinda a sus trabajadores una
estabilidad laboral.

e Motivacion (Debilidad): La empresa no brinda motivacion por parte de la
administracion, esto hace que sus trabajadores no se sientan conformes y
alld un nivel de rotacion elevado.

e Nivel de remuneracién (Debilidad): La empresa no posee un sistema de
remuneracion hacia sus empleados, esto hace que el personal no este
conforme.

e Accidentalidad (Debilidad): la compafila muestra un nivel alto de
accidentalidad debido a que se trabaja con maquinaria con altas

temperaturas o manejo de objetos corto punzantes, pisos lisos entre otros.
8.2.6 Capacidad competitiva
La capacidad competitiva va de la mano del marketing que maneje la
empresa por eso David (2003) menciona que:

El marketing se define como el proceso de definir, anticipar, crear y satisfacer
las necesidades y deseos de productos y servicios de los clientes. Hay siete
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funciones de marketing basicas: 1. analisis de los clientes, 2. venta de
productos y servicios, 3. planeacion de productos y servicios, 4. fijacion de
precios, 5. distribucion, 6. investigacion de mercados y 7. Andlisis de
oportunidades. Entender estas funciones ayuda a los estrategas a identificar y

evaluar las fortalezas y debilidades. (p.136).

e Lealtad y satisfaccion del cliente (Fortaleza): En la empresa se puede
evidenciar una gran satisfaccion por parte de los clientes, debido a esto sean
fidelizado con el restaurante y se convierten en clientes frecuentes.

e Fuerza del producto calidad y exclusividad (Fortaleza): los productos
ofrecidos por la empresa son de excelente calidad y esto lleva al que producto
brinde satisfaccion a sus clientes.

e Participacién del mercado (Fortaleza): la compafia cuenta con un alto
porcentaje de participacion en el mercado debido a que en su especialidad
son pocos los restaurantes que la tienen.

e Programas post ventas (Debilidad): La empresa no ofrece programas post
ventas y esto hace que no se conozca las falencias o fortaleza que tiene el

restaurante

8.2.7 Capacidad financiera

David (2003) afirma que:

La condicién financiera se considera a menudo como la mejor medida de la posicion
competitiva de una empresa y la atraccion principal para los inversionistas. La
determinacion de las fortalezas y las debilidades financieras de una empresa es
fundamental para la formulacion de estrategias en forma eficaz. La liquidez, el
apalancamiento, el capital de trabajo, la rentabilidad, la utilizacion de activos, el flujo
de capital y el valor neto del capital pueden eliminar algunas estrategias al ser
alternativas posibles. Los factores financieros alteran con frecuencia las estrategias y

cambian los planes de implantacion. (p.141).
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e Estabilidad de costos (Fortaleza): la empresa tiene estabilidad en sus
costos, esto permite una mejor rentabilidad y competitividad

e Acceso a capital cuando lo requiere: (Fortaleza): El restaurante posee la
capacidad de obtener capital cuando sea necesario ya que en este momento
la empresa esta en etapa de remodelacion y esto demuestra que puede
adquirir capital.

e Habilidad para competir con precios (Fortaleza): El restaurante posee la
habilidad de competir con los precios de sus productos, ya que son muy
pocos los restaurantes de la ciudad de Buga que se especializan en comida

mexicana.
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8.2.8. Aplicacion matriz de evaluacién de factores internos EFI

Por otro lado David (2003) dice:

Un paso que constituye un resumen en la conduccién de una auditoria interna de la
direccién estratégica es la elaboracion de una matriz de evaluacion del factor interno
(EFI). Esta herramienta para la formulacién de la estrategia resume y evalla las
fortalezas y las debilidades principales en las areas funcionales de una empresa, al
igual que proporciona una base para identificar y evaluar las relaciones entre estas
areas. Se requieren juicios intuitivos para elaborar una matriz EFI, asi que no se debe
interpretar con la apariencia de un método cientifico y que ésta es unatécnica infalible.
Una comprension detallada de los factores incluidos es méas importante que los

valores absolutos. (p.149).

Como lo menciona David “se asigna una clasificacion de uno a cuatro a cada factor
interno clave para indicar la importancia relativa del factor para que sea exitoso en

la industria de la empresa. (p.150), donde:

» Clasificacion 4: fortaleza mayor.
» Clasificacion 3: fortaleza menor.
» Clasificaciéon 2: debilidad menor.

» Clasificacién 1: debilidad mayor.
David (2003), afirma que:

Las metodologias sisteméticas para realizar evaluaciones de las fortalezas y las
debilidades no se abordan bien en la literatura sobre direccién estratégica; sin
embargo, es evidente que los estrategas deben identificar y evaluar las fortalezas y
las debilidades internas para formular y elegir entre alternativas de estrategias con

eficacia”. (p.151).
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Tabla 32: Matriz de evaluacion de factores Internos (EFI)

Factores internos claves
Matriz EFI
Fortalezas Valor clasificacion | Valor ponderado
1. Habilidad para competir con precios 0,1 4 0,4
2. Acceso a capital cuando lo requiera 0,05 3 0,15
3. Estabilidad de costos 0,06 3 0,18
4. Participacion del mercado 0,08 3 0,24
5. Lealtad y satisfaccién del cliente 0,1 4 0,4
6. Estabilidad 0,05 3 0,15
7. Capacidad de innovacion 0,06 3 0,18
8. Velocidad de respuestas a condiciones cambiantes 0,07 3 0,21
Debilidades Valor Clasificacion | valor ponderado

1. Programa post venta 0,04 1 0,04
2. Accidentalidad 0,04 2 0,08
3. Nivel de remuneracion 0,1 1 0,1
4. Motivacién 0,1 1 0,1
5. Uso de planes estratégicos 0,07 1 0,07
6. Sistemas de control 0,08 2 0,16
7. Habilidad técnica de manufactura 0,07 1 0,07
8. Nivel de tecnologia utilizado en los productos 0,5 1 0,5

TOTAL 1 2,28
Fortalezas Subtotal 1,7
Debilidades Subtotal 0,58

Nota: Fuente: Elaboracion propia
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8.2.9. Andlisis de la Matriz de Factores Internos EFI

Segun se evidencia en la tabla, la situacion interna de la organizacion es buena,

pues sus fortalezas representan el 1,7, mientras que sus debilidades solo el 0,58.

Que las fortalezas del restaurante sean del 1,7, significa que este tiene muchos
puntos a favor que hacen que para los demés competidores sea dificil estar a su

nivel, lo que le da al restaurante ventajas sobre los demés negocios.

En cuanto a las fortalezas, un aspecto que sin duda alguna complica la situacion
para sus competidores es la habilidad que tiene el restaurante de competir en
precios, dado que como este ya conoce a los proveedores y el mercado en el que
ellos se desarrollan, tiene el restaurante Aztecas un mayor poder de negociacion
con estos, lo que le brinda una ventaja enorme a la hora de comprar la materia prima

para la produccion.

Esta matriz EFI, no solo muestra que el restaurante es fuerte, sino que muestra
factores claves a los que el restaurante debe prestar atencion lo mas pronto posible,
sobre todo, como se ha dicho a lo largo del documento y es a los disefios de planes
estratégicos, para que el restaurante logre potencializar todas sus fortalezas y

minimizar sus debilidades.

Un aspecto interesante en cuanto a las debilidades del restaurante, se relaciona con
los sistemas de control, pues es curioso que con tanta tecnologia que él tienen los
gerentes o propietarios de un negocio a la mano, el gerente de este negocio no
implemente ninguna herramienta de esta, ya sea al menos para controlar sus gastos

o desperdicios de materia prima.
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8.2.10 Misidn y vision

Para Serna (2008) “todas las organizaciones tienen basicamente las mismas
razones para justificar su existencia: sobrevivir, crecer, proveer un servicio 0 un
producto, generar utilidades. Es decir, definen un propdsito con claridad

organizacional”. (p.201).
Serna (2008) afirma que:

La mision describe la naturaleza y el negocio al cual se dedica la empresa para el
logro de su vision y en otros términos da respuesta a la pregunta ¢cuél es el
negocio?”, por ultimo “la misién es la formulacion clara y explicita de los propdsitos

de la organizacion, los actores y logros que esperan alcanzarse. (p.202).

Para la formulacién de la mision se requiere responder una serie de preguntas:

e ¢ En qué negocio estamos?

e ¢ Cual es el negocio?

e (Para que existe la empresa? Propdsito

e ¢ Cuales son los elementos diferenciales? Aptitud distintiva
e ¢ Quiénes son nuestros clientes?

e (Cuales son los productos o servicios?

e ¢ Cuales son los mercados presentes y futuros?

e ¢ Cudles son los canales de distribucion actuales y futuros?
e ¢ Cuales son los objetivos de rentabilidad?

e ¢ Cuales son los principios organizacionales?

e ¢ Cual es el compromiso con los grupos de referencia?
Por otro lado Serna menciona que:

La visién corporativa es un conjunto de ideas generales, algunas de ellas abstractas,
que proveen el marco de referencia de lo que una empresa quiere y espera ver en el

futuro. La vision sefala el camino que permite a la alta gerencia
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establecer el rumbo para lograr el desarrollo esperado de las organizaciones en el
futuro. (p.213)..

Para formular la vision se requiere responder una serie de preguntas:

e Sitodo tuviera éxito, ¢ CoOmo seria su empresa dentro de tres afios?

e (Qué logros de su area le gustaria recordar dentro de cinco afios?

e ¢ Qué innovaciones podria hacerse a los productos o servicios que ofrece
Su empresa, unidad estratégica o area?

e (Qué avances tecnoldgicos podrian incorporarse?

e (Qué otras necesidades y expectativas del cliente podrian satisfacer los
productos o servicios que ofrece su empresa, unidad o area dentro de tres a
cinco anos?

¢ Que talentos humanos especializados necesitaria su area dentro de tres a

cinco anos?

Con base en las preguntas que plantea Serna se procedi6 a realizar un proceso de
validacion de mision y vision el dia 19 de Marzo de 2018, mediante una reunién
realizada en conjunto con la gerencia y los colaboradores del restaurante Aztecas

de la Ciudad de Buga. ( ver anexo B)

Esta validacién se desarroll6 mediante un taller donde los colaboradores y la
gerencia daban respuestas a las preguntas planteadas por el profesor Serna,
mencionada anteriormente, en el taller se le preguntaba a cada uno de los
integrantes que pensaba sobre las preguntas y después de obtener una lluvia de
ideas, en conjunto se logré consolidar la misién y visibn que se presentaran a

continuacion.

e Mision
Innovar el concepto de restaurante que tiene el mercado local, ofreciendo a los

consumidores un nuevo paradigma sobre la comida tipica mexicana de gran
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calidad y a precios justos, todo esto de la mano con ofrecer un ambiente

agradable y familiar.

e Vision

Lograr en el afio 2022 consolidarnos como una cadena de restaurante de comida
mexicana en el departamento del Valle del Cauca, reconocida por todos los
vallecaucanos por el exquisito sabor y calidad de sus productos ademas de
brindar ambientes teméticos y familiares, convirtiendose asi en el restaurante

lider del mercado regional.
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9. FORMULACION DE UN PLAN ESTRATEGICO PARA EL
RESTAURANTE AZTECAS COCINA MEXICANA DE LA CIUDAD DE
GUADALAJARA DE BUGA

9.1 ANALISIS DOFA

Serna (2003) dice que:

DOFA son las siglas de debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas. El andlisis
DOFA ayuda a determinar si la organizacion esta capacitada para desempefiarse en
su medio. Cuando mas competitividad en comparacion con su competidores este la
empresa, mayores probabilidades de éxito esta simple nocibn de competencia
conlleva consecuencias poderosas para el desarrollo de una estrategia efectiva.
(p.185).

Serna (2003) afirma:

El andlisis DOFA esta disefiado para ayudar al estratega a encontrar el mejor
acoplamiento entre las tendencias del medio, as oportunidades y amenazas y las
capacidades internas, fortalezas y debilidades de la empresa. Dicho analisis le
permite a la organizacion formular estrategias para aprovechar sus fortalezas,
prevenir el efecto de sus debilidades, utilizar a tiempo sus oportunidades y anticiparse

al efecto de sus amenazas. (p.186).
Serna habla:

En el andlisis DOFA debe incluirse factores claves relacionados con la organizacion,
los mercados, la competencia, los recursos financieros, la infraestructura, el recurso
humano, los inventarios el sistema de mercadeo y distribucion, la investigacion y
desarrollo, las tendencias politicas, sociales, econémicas y tecnolégicas y variables
de competitividad. (p.186).

A continuacion se evidencia la tabla de la matriz DOFA las debilidades, fortalezas,

oportunidades y amenazas que se encontraron en el restaurante Aztecas.
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Tabla 33: Andlisis DOFA restaurante Aztecas Cocina Mexicana

1. politica gastronémica

2. Ley de primera empresa

3. Producto interno bruto

4. Acceso a internet

5. Manejo de fuentes renovables

6. Buga patrimonio religioso y
cultural

7. Buga ingresa a red de pueblos

1. Ley para ajustar contratos por
prestacion de servicios

2. Politica fiscal

3. Aumento del IVA

4. indice de desempleo

5. Manejo de residuos solidos

6. Migracion

7. Politica salarial

FORTALEZAS

ESTRATEGIAS FO

ESTRATEGIAS FA

1. Habilidad para
competir con
precios
2: Acceso a
capital cuando lo
requiera
3: Estabilidad de
costos
4: Participacion
del mercado
5: Lealtad y
satisfaccion del
cliente
6: Estabilidad
laboral
7: Capacidad e
innovacion
8: Velocidad de
respuesta a
condiciones
cambiantes

Crear un canal directo de
comunicacion con los cliente, a
través de una base de datos con el
fin de dirigirse clientes potenciales,
para asi aumentar el mercado,
generando nuevas oportunidades de
venta O2, O4,F5, F7

Mitigar el incremento del IVA a través
de compras eficientes, es decir,
aprovechando promociones y
descuentos, adicional a esto se pueden
identificar productos no perecederos
gue se puedan almacenar por largo
tiempo para comprarlos al por mayor
para obtener mejores precios en las
compras; esto hara que se puedan
ofrecer los productos a un

precio llamativo. F1, F3, A3

Fortalecer el capital de la compafiia
a través los programas que ofrece el
gobierno a las nuevas empresas,
dicho capital puede ser invertido en
mejoras de equipo y de planta fisica.
Otra alternativa de estos programas
es que podra el restaurante ser mas
competitivo en precios ofreciendo a
los clientes productos a bajos costos
sin necesidad de que el restaurante
trabaje bajo perdida ya que podra
subsidiar una parte de sus costos de
fabricacion con las ayudas del
gobierno. O2, F1, F2, F4.

Ajustar el restaurante a toda la
normatividad plasmada en la Ley 2663
del 5 de agosto de 1950 (cddigo
sustantivo del trabajo), para brindar a
los colaboradores un ambiente sano y
justo, ajustandose a la toda la
normatividad referente a la contratacion
de personas, anterior a ello identificar la
cantidad de personas necesarias para
cada dia de la semana, considerando
que todos los dias en el restaurante el
flujo de clientes varia. A1, A7, F5, F6.

Aplicar estrategias de marketing en
las redes sociales, Aprovechar que
sus clientes son leales y empezar a
dar mayor uso a las redes sociales
como Facebook y a las plataformas
de mensajeria como whatsapp para
crear grupos con sus clientes, y que
estos a su vez recomienden a sus
conocidos las paginas del
restaurante 'y lograr asi un
reconocimiento; para incentivar a los
clientes a vincularse a las pagina del
restaurante se pueden realizar
concursos, adicional a esto, por
medio de estas paginas se pueden
realizar encuestas breves a los
cliente y asi conocer mejor sus
necesidades y gustos. O4, F4, F5.

Comprar los insumos organicos del
restaurante  directamente a los
cultivadores quienes generalmente
ofrecen sus productos a bajos precios
dado a que estos no son afectados
directamente por el IVA. A3, A6, F3, F1,
F5, F6.

Disefiar técnicas de evaluacion y
retroalimentacion del servicio
ofrecido al cliente con el fin de
mejorar la satisfaccién, utilizando
redes sociales para realizar
encuestas logrando asi identificar
sus necesidades, gustos y deseos
con exactitud posterior a ello el
restaurante empezara a trabajar en
las areas que los clientes consideren
que tienen falencias.

04, F4, F5.

Disefar un sistema de registro y control
de los desechos de mercancia,
mejorando las practicas sostenibles,
gue permitan al restaurante obtener
ingresos por medio de practicas como
el reciclaje de vidrio, cartdén o papel. Al,
A5, F3, F6, F7.

Generar valor a través de una
mejora en la experiencia del servicio
mediante la exaltacion de fortalezas
como la calidad y cantidad del plato,
y sobretodo un ambiente agradable
sosteniendo la tradicionalidad de los
platos tipicos del restaurante, su
presentacion donde resalte su
ventaja para atraer nuevos clientes
aprovechando la demanda creciente
de turistas F4,

F5,01, 02

Fortalecer la capacidad de innovacién
mediante reuniones mensuales con
todo el personal donde se planteen los
principales problemas que enfrenta el
restaurante y se debatan alternativas
de solucion entre los colaboradores.
F7, A2, A3, A5.

Fortalecer la capacidad de
innovacion en todas las areas del
restaurante, es decir, desde el
manejo de desperdicios, hasta
utilizacion de fuentes renovables
para tener un nuevo motor
econébmico en el desarrollo
sostenible, ya que brindan nuevas
oportunidades de negocio vy
consiguiendo conciencia social. 03,
F6, F7.
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Permanecer atentos a los nuevos
cambios de las leyes para estar al dia
con la documentacion requerida y evitar
sanciones o multas F8, A2, A7




Tabla N° 32. Continuacién

ESTRATEGIAS DO

ESTRATEGIAS DA

Mejorar los activos fijos
mediante la financiacion con
entidades bancarias, para tener
un buen just in time en el manejo
de equipos, materias

primas y fortaleciendo el
proceso productivo. D6, D8, O3

Analizar nuevos proveedores que brinden el
mismo producto bajo los mismos estandares
de calidad del restaurante a un precio mas
bajo para que el cliente reciba un producto
eficiente. D5, D7, A3

1. Programa post
venta
2. Accidentalidad
3: Nivel de

Disefiar e implementar un
programa de seguridad y salud
en el trabajo segun los
requerimientos de la
normatividad Colombiana
(DECRETO NUMERO 1443 DE
2014.), capacitar a los
empleadores y empleados,
respecto a la accidentalidad que
se presentan en el trabajo,
tomando medidas preventivas,
para disminuir el nivel de
accidentes, contagio de
enfermedades y demés. D2,
D5, O1.

Disefiar un programa de incentivos que
permitan al colaborador sentirse motivado
en su trabajo, ya sea por facilidad de
horarios, realizando integraciones
periodicas para mejorar las relaciones
internas de trabajo. D4, D2, A1, A4

remuneracion
4: Motivacion
5: Uso de planes
estratégicos
6: sistemas de

Mejorar aspectos
organizacionales internos que
promuevan el conocimiento del
restaurante para los
colaboradores mediante

Implementar sistemas de control que
permitan al restaurante tener regulados sus
desperdicios, y establecer niveles maximos
de estos para que el restaurante pueda
tomar acciones correctivas en caso que

temas administrativos que le
permitan identificar mejor las
oportunidades o amenazas del
ambiente, con un gerente
capacitado se podran
potencializar las oportunidades
gue tiene el negocio de crecer y
atraer mas clientes dentro de la
ciudad. D5,D6, 02,06,07

control actividades que den a conocer|sean necesarios y evitar pérdidas que

7: Habilidad los valores y objetivos al|afecten la utilidad del negocio. D5, D6, D8,
técnica de mercado e implementar un|A3, A5.

manufactura proceso de planeacion continuo
8: Nivel de para estar preparados a
tecnologia cambios futuros. D5, D6, O2

utilizado en los | Generar espacios de | Programar visitas mensuales a restaurantes
productos capacitacion para la gerencia en| que sean identificados como competencia

directa, desde la perspectiva de clientes,
con el fin de analizar cual es la experiencia
que la competencia est4d brindando al
consumidor, en cuanto a producto, calidad,
servicio, precios, entre otros, y asi identificar
cuales de estos aspectos debe mejorar el
restaurante Aztecas y de qué forma. D5, D7,
A4 AT.

Disefiar un manual de los
procedimientos que se realizan
en el restaurante, posterior a
ello, determinar cudl es la forma
idbnea  para hacerlo vy
documentar, controlando asi los
tiempos, movimiento y hasta
desperdicios. D7, D8, O1,

O5.

Proponer un plan de adquisicion y
mantenimiento de activos fijos con el fin de
mantener en buenas condiciones los equipo
6s ofreciendo mejores procesos de calidad
de los productos para nuestros clientes A2,
A3, D8.

Nota. Fuente:

elaboracion propia
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9.1.1 Anélisis de la matriz DOFA

En la matriz DOFA se pueden evidenciar que el restaurante Aztecas se

encuentran la combinacion de diferentes estrategias como son:

0

Estrategias FO:

Donde se deben crea canales de comunicacion con los clientes.
Fortalecer el capital de la compaiiia.

Aplicar estrategias de marketing en redes sociales.

Disefiar técnicas de evaluacion y retroalimentacion del servicio ofrecido.
Generar valor a través de una mejora en la experiencia del servicio
mediante la exaltacion de fortalezas como la calidad y cantidad del plato.

Fortalecer el area de innovacion en todas las areas del restaurante.

Estrategias FA

Mitigar el IVA mediante el aprovechamiento de descuentos, promociones,
con la habilidad para ofrecer productos a mejor precios.

Ajustar el restaurante a toda la normatividad en la ley 2663.

Comprar insumos organicos.

Disefiar un sistema de registro y control de desechos.

Fortalecer la capacidad de innovacion mediante reuniones mensuales.

Permanecer atentos a nuevos cambios de las leyes.

Estrategias DO

Mejorar los activos fijos mediante la financiacion con entidades bancarias.
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e Disefiar e implementar un programa de seguridad y salud en el trabajo segun
los requerimientos de la normatividad Colombiana (DECRETO NUMERO
1443 DE 2014.

[J Mejorar aspectos organizacionales internos.

® Generar espacios de capacitacibn para la gerencia en temas
administrativos.

® Disefiar un manual de los procedimientos

0 Estrategias DA
e Analizar a nuevos proveedores.
e Disefiar un programa de incentivos.
e Implementar un sistema de control.

e Programar visitas mensuales a restaurantes que sean identificados
como competencia directa.
e Proponer un plan de adquisicion y mantenimiento de activos fijos.

Esta combinacion de estrategias permitird a la empresa mejorar las tendencias del
medio, donde podra aprovechar las fortalezas encontradas, prevenir el efecto de
sus debilidades utilizando las oportunidades que tienen y sobre todo anticipandose
al efecto de las amenazas y asi ser mas competitiva y obtener mayores

posibilidades de éxito.
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9.2 Objetivos estratégicos

Serna (2008) afirma que:

Los objetivos estratégicos son los resultados globales que una organizacion espera
alcanzar en el desarrollo y operacionalizacién concreta de su misién y vision. Por ser
globales estos objetivos deben cubrir e involucrar a toda la organizacion, por ello deben
tenerse en cuenta todas las areas que integran la empresa. (p.225).

A continuacién se observa los objetivos estratégicos del restaurante Aztecas

9.2.1 Formalizacién

Objetivo

Ajustar el restaurante a la normatividad que le sea aplicable de acuerdo a su

naturaleza.

Estrategias:

e Ajustar el restaurante a toda la normatividad plasmada en la Ley 2663 del 5 de

agosto de 1950 (codigo sustantivo del trabajo), para brindar a los colaboradores
un ambiente sano y justo, ajustdndose a la toda la normatividad referente a la
contratacion de personas, anterior a ello identificar la cantidad de personas
necesarias para cada dia de la semana, considerando que todos los dias en el

restaurante el flujo de clientes varia.

Permanecer atentos a los cambios de las leyes para estar al dia con la
documentacion requerida y evitar sanciones o multa.

Disefiar e implementar un programa de seguridad y salud en el trabajo segun los
requerimientos de la normatividad Colombiana (DECRETO NUMERO 1443 DE
2014.), capacitar a los empleadores y empleados, respecto a la accidentalidad
gue se presentan en el trabajo, tomando medidas preventivas, para disminuir el

nivel de accidentes, contagio de enfermedades y demas.
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9.2.2 Crecimiento y posicionamiento de la marca

Objetivo

Alcanzar una mayor participacion en el mercado local y crear reconocimiento de la

marca.
Estrategias

e Aplicar estrategias de marketing en las redes sociales, aprovechando que sus
clientes son leales y empezar a dar mayor uso a las redes sociales como
Facebook y a las plataformas de mensajeria como whatsapp para crear grupos
con sus clientes, y que estos a su vez recomienden a sus conocidos las paginas
del restaurante y lograr asi un reconocimiento; para incentivar a los clientes a
vincularse a las pagina del restaurante se pueden realizar concursos, adicional a
esto, por medio de estas paginas se pueden realizar encuestas breves a los
cliente y asi conocer mejor sus necesidades y gustos.

¢ Disefar técnicas de evaluacion y retroalimentacion del servicio ofrecido al cliente
con el fin de mejorar la satisfaccion, utilizando redes sociales para realizar
encuestas logrando asi identificar sus necesidades, gustos y deseos con
exactitud posterior a ello el restaurante empezara a trabajar en las areas que los
clientes consideren que tienen falencias.

e Generar valor a través de una mejora en la experiencia del servicio mediante la
exaltacion de fortalezas como la calidad y cantidad del plato, y sobretodo un
ambiente agradable sosteniendo la tradicionalidad de los platos tipicos del
restaurante, su presentacioén donde resalte su ventaja para atraer nuevos clientes
aprovechando la demanda creciente de turistas.

e Crear un canal directo de comunicacion con el cliente, a través de una base de
datos con el fin de dirigirse clientes potenciales, para asi aumentar el mercado,

generando nuevas oportunidades de venta.
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9.2.3. Fortalecer procesos y optimizacion de recursos

Objetivo

Realizar procesos eficientes que vayan de la mano con el uso ideal de los

recursos que tiene que adquirir el restaurante.
Estrategias:

e Fortalecer el capital de la compafia a través los programas que ofrece el
gobierno a las nuevas empresas, dicho capital puede ser invertido en mejoras de
equipo y de planta fisica. Otra alternativa de estos programas es que podra el
restaurante ser mas competitivo en precios ofreciendo a los clientes productos a
bajos costos sin necesidad de que el restaurante trabaje bajo perdida ya que
podra subsidiar una parte de sus costos de fabricaciéon con las ayudas del
gobierno.

¢ Disefar un formato con el cual se lleve un registro y control los desechos de
mercancia, mejorando las précticas sostenibles, que permitan al restaurante
obtener ingresos por medio de practicas como el reciclaje de vidrio, cartén o
papel.

e Diseflar un manual de los procedimientos que se realizan en el restaurante,
posterior a ello, determinar cual es la forma idénea para hacerlo y documentar,
controlando asi los tiempos, movimiento y hasta desperdicios.

¢ Implementar sistemas de control que permitan al restaurante tener regulados sus
desperdicios, y establecer niveles maximos de estos para que el restaurante
pueda tomar acciones correctivas en caso gue sean necesarios y evitar pérdidas

gue afecten la utilidad del negocio.
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9.2.4. Clima Laboral y Capacitacion del Personal

Objetivo

Generar procesos de capacitacion que permitan un mejor clima laboral y

satisfaccion del personal.
Estrategias:

¢ Disefar un programa de incentivos que permitan al colaborador sentirse motivado
en su trabajo, ya sea por facilidad de horarios, realizando integraciones
periddicas para mejorar las relaciones internas de trabajo.

e Generar espacios de capacitacion para la gerencia en temas administrativos que
le permitan identificar mejor las oportunidades o amenazas del ambiente, con un
gerente capacitado se podran potencializar las oportunidades que tiene el
negocio de crecer y atraer mas clientes dentro de la ciudad.

e Mejorar aspectos organizacionales internos que promuevan el conocimiento del
restaurante para los colaboradores mediante actividades que den a conocer los
valores y objetivos al mercado e implementar un proceso de planeacion continuo

para estar preparados a cambios futuros.

9.2.5. Capacidad Financiera

Objetivo
Aumentar los ingresos y alcanzar la méaxima rentabilidad del negocio.
Estrategias:

e Comprar los insumos organicos del restaurante directamente a los cultivadores
guienes generalmente ofrecen sus productos a bajos precios dado a que estos

no son afectados directamente por el IVA.
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e Proponer un plan de adquisicion y mantenimiento de activos fijos con el fin de
mantener en buenas condiciones los equipo es ofreciendo mejores procesos de
calidad de los productos para nuestros clientes.

e Mejorar los activos fijos mediante la financiacion con entidades bancarias, para
tener un buen just in time en el manejo de equipos, materias primas y
fortaleciendo el proceso productivo.

¢ Analizar nuevos proveedores que brinden el mismo producto bajo los mismos
estandares de calidad del restaurante aun precio mas bajo para que el cliente
reciba un producto eficiente.

e Mitigar el incremento del IVA a través de compras eficientes, es decir,
aprovechando promociones y descuentos, adicional a esto se pueden identificar
productos no perecederos que se puedan almacenar por largo tiempo para
comprarlos al por mayor para obtener mejores precios en las compras; esto hara

gue se puedan ofrecer los productos a un precio llamativo.

9.2.6. Innovacién y Desarrollo

Objetivo

Desarrollar procesos de innovacion que permitan una mayor competitividad en el

mercado.
Estrategias:

e Programar visitas mensuales a restaurantes que sean identificados como
competencia directa, desde la perspectiva de clientes, con el fin de analizar cual
es la experiencia que la competencia esta brindando al consumidor, en cuanto
a producto, calidad, servicio, precios, entre otros, y asi identificar cuales de estos
aspectos debe mejorar el restaurante Aztecas y de qué forma.

e Fortalecer la capacidad de innovacién en todas las areas del restaurante, es

decir, desde el manejo de desperdicios, hasta utilizacién de fuentes renovables
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para tener un nuevo motor economico en el desarrollo sostenible, ya que
brindan nuevas oportunidades de negocio y consiguiendo conciencia social.
Fortalecer la capacidad de innovaciéon mediante reuniones mensuales con todo
el personal donde se planteen los principales problemas que enfrenta el

restaurante y se debatan alternativas de solucién entre los colaboradores.
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10.PLAN DE ACCION: SEGUIMIENTO Y CONTROL RESTAURANTE
AZTECAS COCINA MEXICANA

Los planteamientos de Serna, referentes al plan de accién o plan operativo son los
siguientes: “en esta etapa del proceso, cada una de las personas o unidades
responsables de los proyectos estratégicos deberan desarrollar el plan de accién
para alcanzar los resultados esperados dentro del horizonte de tiempo previamente
definido”. (p.247). Para ello:

1: establezca un indicador de éxito global para los proyectos estratégicos.
2: Defina las tareas que debe realizar para hacer realidad cada estrategia.
3: ldentifique el tiempo necesario para realizar la accién o actividad.

4: Sefale el responsable de cada actividad.

A continuacién, se muestra la propuesta del plan de accién, seguimiento y control

para el restaurante Aztecas Cocina Mexicana de Guadalajara de Buga
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Formalizacion:
Ajustar el
restaurante a la
normatividad que
le sea aplicable de
acuerdo a su
naturaleza.

Tabla 34: Plan de accion de formalizacion

Ajustar el restaurante a toda la|Programar asesorias con| Agosto- Numero de Gerente $ 500.000
normatividad plasmada en la Ley|un abogado o contador| Septiembre |asesorias
2663 del 5 de agosto de 1950|sobre como abrir un cupo realizadas /
(codigo sustantivo del trabajo), parafsena para que un namero de
brindar a los colaboradores un|estudiante realice su asesorias
ambiente sano y justo, ajustandose | periodo de prueba o trabajo planeadas
a la toda la normatividad referente a | de grado con el
la contratacién de personas, anterior | disefio del programa de
a ello identificar la cantidad de|SSTT.
personas necesarias para cada dia|Publicar la oferta y| Septiembre | Nimero de $ 800.000
de la semana, considerando que|seleccionar a un practicante 2018 - problemas
todos los dias en el restaurante el|encargado de realizar el| Marzo 2019 | resueltos por el
flujo de clientes varia. trabajo. practicante al
finalizar su etapa
productiva /
ndamero de
problemas
identificados al
inicio de su etapa
productiva
Permanecer atentos a los cambios | Disefiar un programa de| Juniode [Normatividad a la Gerente $ 1.500.000
de las leyes para estar al dia con la | actualizacién y 2018 gue se ajusta el
documentaciéon requerida y evitar|formalizaciéon, con  un restaurante /
cualquier tipo de sanciones o multa. | abogado quien asesore a la normatividad total
gerencia en cuanto a las a la que debe
normas legales que debe ajustarse el
ajustarse el restaurante y restaurante
que a su vez, avise al
encargado en caso de
modificacion de alguna ley.
Programar reuniones| Juniode | Numero de $ 800.000
bimensuales de control y| 2018 - junio | reuniones
revision de documentacion| de 2019 |realizadas /
legal. Numero de
reuniones
planeadas
Disefiar e implementar un programa | Contratar por prestacion de Enero - Accidentes Gerente $ 1.200.000
de seguridad y salud en el trabajo|servicios a un profesional Junio laborales actuales
segun los requerimientos de la|en seguridad y salud en el / accidentes
normatividad Colombiana | trabajo, para que vigile y laborales afio
(DECRETO NUMERO 1443 DE dirija la implementacién del anterior
2014.), capacitar a los empleadores|plan de SSTT en el
y empleados, respecto a la|restaurante, durante los
accidentalidad que se presentan en|primeros 6 meses del
el trabajo, tomando medidas|siguiente afio calendario.
preventivas, para disminuir el nivel
de accidentes, contagio de|Creary politicasy/onormas| Agosto- Numero de $ 1.000.000
enfermedades y demas. de seguridad para los| Septiembre | politicas
empleados disefiadas /
ndamero de

politicas actuales

Nota. Fuente: elaboracion propia
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Tabla 35: Plan de accion de crecimiento y posicionamiento de la marca

Crecimiento y
posicionamiento
de la marca:
Alcanzar una mayor
participacion en el
mercado local y
crear
reconocimiento de
la marca.

Aplicar estrategias de marketing en| Contratar personal jun-18 Venta del afio Gerente $ 400.000
las redes sociales, aprovechando|especializado en el manejo de corriente / venta
gque sus clientes son leales y|redes sociales para impulsar la del afio anterior
empezar a dar mayor uso a las redes| imagen del restaurante 100
sociales como Facebook y a las
plataformas de mensajeria como
whatsapp para crear grupos con sus
clientes, y que estos a su vez
recomienden a sus conocidos las|Indagar a los clientes sobre las| Agosto 2018- [ Cantidad clientes NA
paginas del restaurante y lograr asi| necesidades no satisfechas| Agosto 2019 |afio corriente /
un reconocimiento; para incentivar a con el fin de mejorar cantidad cliente
los clientes a vincularse a las pagina ano anterior -1
del restaurante se pueden realizar
concursos, adicional a esto, por
medio de estas paginas se pueden
realizar encuestas breves a los
cliente y asi conocer mejor sus
necesidades y gustos.
Disefiar técnicas de evaluacién y|Establecer un buzén de Agosto- Numero de quejas Gerente
retroalimentacion del servicio | sugerencias y un acercamiento| diciembre |y sugerencias
ofrecido al cliente con el fin de|post venta con el cliente para depositadas en el
mejorar la satisfaccion, utilizando| identificar sus necesidades buzén
redes sociales para realizar $ 30.000
encuestas logrando asi identificar
sus necesidades, gustos y deseos
con exactitud posterior a ello el
restaurante empezara a trabajar en
las areas que los clientes consideren( Crear un plan para reducir las| Agosto 2018- | Ntimero total de
que tienen falencias. quejas y reclamos en cada area| Agosto 2019 | quejas y reclamos
corregidas/Total
de quejas y
reclamos
presentadas
Generar valor a través de una|Realizar pruebas en los Agosto- Tiempo actual/ Gerente $ 300.000
mejora en la experiencia del servicio| procesos de preparacion de diciembre | Tiempo
mediante la exaltacion de fortalezas| alimentos para mejorar el presupuestado
como la calidad y cantidad del plato, | tiempo de entrega
y sobretodo un ambiente agradable | Crear alianzas con agencias de| Septiembre | Cantidad de NA
sosteniendo la tradicionalidad de los| turismo que impulsen el avisos en revistas
platos tipicos del restaurante, su|restaurante y fidelicen turistas de turismo
presentacion donde resalte su
ventaja para atraer
nuevos clientes aprovechando la
demanda creciente de turistas.
Crear un canal directo de|Buscar programas y crear una Agosto- Venta de la Gerente NA
comunicacion con el cliente, através| base de datos para conocer| diciembre |[empresa / venta

de una base de datos con el fin de
dirigirse clientes potenciales, para
asi aumentar el mercado, generando
nuevas oportunidades

de venta.

mejor los gustos y necesidades
de sus clientes

totales del sector x
100

Nota. Fuente: elaboracion propia
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Tabla 36: Plan de accion de fortalecer procesos optimizar recursos

Fortalecer
procesosy
optimizar
recursos:
Realizar
procesos
eficientes que
vayan de la
mano con el
uso ideal de los
recursos que
tiene que
adquirir el
restaurante.

Fortalecer el capital de la compafiia a| Identificar los programas de | Agosto de | Total de | Gerente $ 200.000
través los programas que ofrece el|fortalecimiento para las|2018 - | programas
gobierno a las nuevas empresas,| pequefias 0 huevas empresa | Diciembre de| identificados /
dlcho capital pgede ser |nvert|d,o_ en que ofrece el gobierno. 2018 Tot_al programas
mejoras de equipo y de planta fisica. aplicados
Otra alternativa de estos programas|\/incular al restaurante en el|Enero de | Cantidad de $ 200.000
es que podra el restaurante ser mas programa idéneo segin sus|2019 programas
comp_etitivo en precios ofrgciendo a necesidades, buscando accedidos /
Ic_)s cllente_s productos a bajos costos mejorar los diferentes cantidad de
sin necesidad de que el restaurante 4] programas
trabaje bajo perdida ya que podra procesos que en el Se aplicados
subsidiar una parte de sus costos de | desarrollan.
fabricacion con las ayudas del|Invertir segin asesoria de|Agosto de | Cantidad de NA
gobierno. expertos adecuadamente los|2019 recursos
NUEeVoSs recursos. obtenidos
Disefiar un formato con el cual se|Investigar sobre planillas de Agosto 2018 - | Valor desperdicios | Gerente $ 100.000
lleve un registro y control los|control de desperdicio o valor [septiembre - Valor de
desechos de mercancia, mejorando | de salvamento 2018 recuperacion.
las  practicas  sostenibles, que| Determinar qué desperdicios del
permitan al restaurante obtener| negocio puede tener un valor de
ingresos por medio de practicas como| salvamento, ya sea por medio
el reciclaje de vidrio, carton o papel. | del reciclaje.
Instruir al personal sobre el
diligenciamiento de dichas
planillas.
Disefiar un manual de los|Contratar a un profesional que|Julio -| Tiempos de [ Gerente $ 1.000.000
procedimientos que se realizan en el| realice el disefio de los cargos y| Diciembre ejecucion
restaurante, posterior a ello,| procedimientos para el procesos afio
determinar cuél es la forma idénea| restaurante anterior / tiempo
para  hacerlo 'y  documentar,|gocializar e instruir a todo el afio actual
controlando  asi  los  tiempos, | personal del restaurante para
movimiento y hasta despel’diCiOS. que realicen sSus funciones
segln el nuevo manual de
procesos.
Implementar sistemas de control que| Disefiar planillas las cuales| Agosto -| Namero de | Gerente $ 200.000
permitan al restaurante tener|seran diligenciadas cada vez|septiembre planillas
regulados sus desperdicios, Yy|que se desechen productos o realizadas /
establecer niveles maximos de estos|insumos. ndamero de
para que el restaurante pueda tomar panillas planeadas
acciones correctivas en caso que| |nstruir al personal sobre el
sean necesarios y evitar pérdidas que| diligenciamiento de  dichas
afecten la utilidad del negocio. planillas.

Nota. Fuente: elaboracion propia
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Clima laboral y
capacitacion del
personal:
Generar procesos
de capacitacion
que permitan un
mejor clima
laboral y
satisfaccion del
personal.

Tabla 37: clima laboral y capacitacion del personal

Disefiar un programa de incentivos| Identificar mediante actividades| septiembre -| NUmero de Gerente $ 100.000
gue permitan al colaborador sentirse| cuales son los aspectos en los| Octubre colabores
motivado en su trabajo, ya sea por|que les gustaria a los asistidos/numero
facilidad de horarios, realizando| colaboradores sentirse total de
integraciones periodicas para| recompensados. colaboradores
[rrwaekj)gr_ar las relaciones intermas  de Crear un sistema de| Octubre -|Numero total de $ 300.000
jo. - :

compensacion donde resalten la| Noviembre colaboradores  /

experiencia y conocimiento de ndamero total de

los empleados colaboradores que

ganan incentivo

Establecer cuales son las|Octubre -| NUmero de $ 100.000

condiciones para ser| Noviembre empleados

merecedor de los diferentes incentivados/

incentivos ndamero total de

empleados

Generar espacios de capacitacion| Cotizar capacitadores | Agosto -1 Nimero de Gerente $ 100.000
para la gerencia en temas|dependiendo de la &rea a|Diciembre capacitaciones
administrativos que le permitan|fortalecer y el numero de cotizadas /
identificar mejor las oportunidades o| personas que asistiran. namero de
amenazas del ambiente, con un capacitaciones
gerente capacitado se podran realizadas
potencializar las oportunidades que| Programar capacitaciones con|Agosto 2018 - | NUmero de $ 1.200.000
tiene el negocio de crecer y atraer|los empleados de tipo mensual, | Agosto personas
mas clientes dentro de la ciudad. segun el area en que laboren,|20190sto - | capacitadas/

es decir, generando espacios| Diciembre namero total de

para que el personal asista a empleados

cursos de tipo culinario,

administrativo y de servicio al

cliente, donde el personal pueda

certificarse en las areas que

desee.
Mejorar aspectos organizacionales| Programar reuniones [ Agosto -| Total de Gerente $ 100.000
internos  que promuevan el [ semanales con todo el personal, | Diciembre sugerencias

conocimiento del restaurante para los
colaboradores mediante actividades
gue den a conocer los valores y
objetivos al mercado e implementar
un proceso de

planeacion continuo para estar
preparados a cambios futuros.

donde se revisen presupuestos
diarios, se comuniquen
estrategias y se socialice

cualquier
inconveniente.

recibidas / total de
empleados

Nota. Fuente: elaboracién propia
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Capacidad
financiera:
Aumentar los
ingresos y
alcanzar la
maxima
rentabilidad del
negocio.

Tabla 38: Plan de accién de capacidad financiera

Comprar los insumos organicos del|Realizar visitas semanales Agosto - Total compras Gerente $ 50.000
restaurante directamente a los cultivadores | a los mercados| Diciembre |semanal/ total
quienes generalmente ofrecen sus|campesinos con el fin de compras
productos a bajos precios dado a que estos | adquirir productos frescos, semanal
no son afectados directamente por el IVA. | de buena calidad y de bajo anterior
precio para el restaurante.
Cuantificar las ventas para| Agosto 2018- | Utilidad Neta/ NA
conocer que se vende y| Agosto 209 |Ventas Netas
cuanto se gasta en la x100
preparacion de cada uno
de los platos
Proponer un plan de adquisicion y|Identificar en el mercado| Noviembre |Numero de Gerente $ 1.200.000
mantenimiento de activos fijos con el fin de [ técnico autorizados para maquinaria
mantener en buenas condiciones los|realizar mantenimiento a la reparada / total
equipo es ofreciendo mejores procesos de | maquinaria del restaurante maquinas
calidad de los productos para nuestros|y asi mismo asesorarse
clientes. con estos para la
adquisicion de nuevos
bienes.
Mejorar los activos fijjos mediante la|ldentificar bancos con las Agosto Activo Gerente NA
financiaciéon con entidades bancarias, para|tasas de interés mas bajas corriente/pasivo
tener un buen just in time en el manejo de | en el mercado para realizar corriente
equipos, materias primas y fortaleciendo el| prestamos que sirvan para
proceso productivo. adquirir  equipos  con
tecnologia
mas avanzada que
optimice tiempo.
Aumentar el capital con el Junio Pasivo/activo*1 NA
fin con el fin de cubrir los 00
gastos de mejoramiento
de los activos.
Analizar nuevos proveedores que brinden|Buscar en el mercado Agosto Compras  del Gerente $ 300.000
el mismo producto bajo los mismos|nuevos proveedores que periodo/provee
estandares de calidad del restaurante a un| ofrezcan productos dores promedio
precio mas bajo para que el cliente reciba|buenos a precio mas
un producto eficiente. bajos, identificando dias de
ofertas en retails para
abastarse segun ellos.
Realizar alianzas con Agosto Variacion NA
proveedores donde porcentual de
tengan una relacion gana- la compra de
gana, recibiendo materia prima
beneficios como
descuentos o aumento del
volumen de compra
Mitigar el incremento del IVA a través| Ofrecer al publico junio Total compras Gerente $ 100.000
de compras eficientes, es decir, |diferentes promociones en mensual / total
aprovechando promociones y Iqs productos, segun los compras  mes
descuentos, adicional a esto se pueden|dias de la semana y la anterior
identificar productos no perecederos | "0tacion de cada producto.
gue se puedan almacenar por largo
tiempo para comprarlos al por mayor
para obtener mejores precios en las
compras; esto hara que se puedan
ofrecer los productos a un precio
llamativo.

Nota. Fuente:

elaboracion propia
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Tabla 39: Plan de accién de innovacion y desarrollo

Innovacién y
desarrollo:

Desarrollar procesos
de innovacién que
permitan una mayor
competitividad en el

mercado.

Programar visitas mensuales a|Realizar reuniones con| Agosto— |Disminucion de Gerente $ 100.000
restaurantes que sean identificados | diferentes restaurantes que| diciembre |tiempos en los
como competencia directa, desde la|PeMitan  socializar e procesos
. : . identificar la forma de
pers.pectlva,de clientes, .con.el fin de mejorar los procesos y
analizar cual es la experiencia que la| productos mutuamente.
competencia esta brindando alfimplementar controles de| Agosto 2018- | Calidad $ 1.000.000
consumidor, en cuanto a producto, | calidad para el| Agosto 2019 | obtenida/
calidad, servicio, precios, entre|mejoramiento  de  los Calidad
otros, y asi identificar cuédles de|Procesos estimada
estos aspectos debe mejorar el
restaurante Aztecas y de qué forma.
Fortalecer la capacidad de innovacion | Capacitar al personal sobre| Enero - junio [ Disminucién de Gerente $ 500.000
en todas las areas del restaurante, es|el manejo del desperdicio y los
decir, desde el manejo  de| el uso de fuentes renovables desperdicios
desperdicios, hasta utilizacion de|para mejorar el ambiente
fuentes renovables para tener un nuevo | laboral
g:)zttc()arnib?ec, on)c,);n Icgueenbrir?éandeiig\?gg _Impleme_n,tar teqnc_)logias de ene-19 N_L’Jmero de $ 1.500.000
oportunidades de negocio y mformamop soflstlcada§ en chentes ]
consiguiendo conciencia social. todas las areas para prlndar satisfechos/nu
una respuesta rapida al mero de
cliente clientes totales
Fortalecer la capacidad de innovacion|Realizar reuniones cada| Agosto 2018- [ Cantidad  de Gerente $ 100.000
mediante reuniones mensuales con todo| mes para hacer lluvia de| Agosto 2019 | producto afio
el personal donde se planteen los|ideas de como mejorar cada corriente /
principales problemas que enfrenta el|el dia el servicio y encontrar cantidad
restaurante y se debatan alternativas de| soluciones a problemas cliente afio
solucioén entre los colaboradores. existentes anterior.

Nota. Fuente: elaboracién propia
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En la propuesta del plan de accion que se realizé con el fin de garantizar el

desarrollo, funcionamiento y cumplimiento de cada una de las estrategias disefiadas

para el restaurante Aztecas de la ciudad de Buga, tendra una duracion de un afio

calendario, y necesitara una inversion presupuestada de $ 14 980.000 donde

permitird hacer un seguimiento a los objetivos estratégicos ya que este plan de

accion es una herramienta de suma importancia para que la empresa logre  un
nivel competitivo  mas alto.
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11.CONCLUSIONES

En el analisis de las cinco fuerzas del sector, aplicado al restaurante Aztecas de la
ciudad de Buga, se revisaron los temas de rivalidad entre los competidores,
amenaza de los nuevos entrantes, poder de negociacion de los proveedores y
compradores, y productos sustitutos, de todo esto se puede extraer que el sector
gastrondémico en Colombia se encuentra en un buen momento y esto se atribuye a
la rentabilidad del mismo, pero es importante considerar que el numero de
competidores siempre va a ser elevado, dado a las bajas barreras de ingreso que
tiene el sector. En cuanto a la negociacién con proveedores el panorama es positivo,
pues debido a la ubicacidn geografica de la ciudad, existen un numero considerable
de proveedores que ofrezcan los mismos insumos, lo que incrementa el poder de

negociacion del restaurante con respecto a temas de abastecimiento.

En el capitulo siete correspondiente al andlisis de la competencia (Benchmarking)
se realiz6 un analisis comparativo del restaurante Aztecas y sus principales
competidores (Arabian-Mex, Chalupas Gourmet y Molle Pizza) utilizando como
herramienta la MPC (matriz de perfil competitivo), donde se identificé y analizé 11
factores claves de éxito, el restaurante aztecas tiene fortalezas en los factores de
portafolio de productos y presentacion del producto, en los factores de calidad del
producto, publicidad, participacion del mercado, cobertura del mercado, precios,
infraestructura, ubicacién y servicio al cliente su desempefio es aceptable
sobrepasando a dos de sus competidores, pero donde debe mejorar estos aspectos
debido a que su competidor Molle pizza tiene sus fortalezas en la mayoria de los
factores de éxito.

En el capitulo 8 correspondiente al diagnéstico externo e interno del restaurante
Aztecas, se utilizaron herramientas como la EFE (matriz de evaluaciéon del factor
externo) y EFI (matriz de evaluacion del factor interno) respectivamente. Para el

analisis externo, se identificaron y estudiaron las variables de las dimensiones
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politica, legal, econdémica, tecnoldgica, social cultural, demografica y ambiental
donde dio como resultado que el restaurante Aztecas tiene oportunidades en las
variables de politica gastronomica, ley de la primera empresa, producto interno
bruto, acceso a internet, manejo de fuentes renovables, Buga patrimonio cultural y
religioso y Buga ingresa al programa red de pueblos patrimonio, estas
oportunidades brindan la posibilidad de fortalecer el restaurante y aprovechando al
maximo estas oportunidades, también se puede observar que las amenazas como
lo son ley para ajustar los contratos por prestacion de servicios, politica fiscal,
aumento del IVA, indice de desempleo, politica salarial, manejo de residuos sélidos
y migracion pueden afectar al restaurante, pero este puede responder minimizando
el riesgo para que no afecte el funcionamiento del restaurante, cada uno de estos
riesgos, como se explicé en los cruces de estrategia de la DOFA, tiene una solucién,
por ejemplo, el aumento del IVA, se puede contrarrestar con la realizacion eficiente

de compras, aprovechando descuentos y compras al por mayor, etc.

El andlisis interno de la compaiiia se evalu6 a través de una serie de afirmaciones
0 preguntas que se realizaron tanto al administrador como a los colaboradores, cabe
aclarar que las preguntas realizadas, segun la teoria estudiada, indicaba que debian
ser diferentes tanto para el grupo administrativo como para los colaboradores. La
encuesta que se realizé al personal operativo de la empresa consté de 13 preguntas
con cinco opciones de respuesta cada una, las preguntas abarcaban temas de
colaboracion, compafierismo, seguridad y salud en el trabajo y sobretodo se evalu6
el conocimiento que tenia cada uno de la empresa, los resultados mas significativos
gue arrojo este estudio son la falta de colaboracién existente en el restaurante y el

desconocimiento del personal de la informacion administrativa de la empresa.

Por su parte, la encuesta que se utilizd para evaluar al administrador, también
consto de 13 preguntas, pero estas estaban orientadas hacia la estrategia que

pretendia aplicar el restaurante a futuro y la que aplicada actualmente, adicional a
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esto se revisd si se tenia claridad en la misién y vision de la compafia, los
resultados de esta encuentra dejaron en claro que el administrador sabe hacia
donde quiere ir y que mantiene a la vanguardia sobre sus competidores, pero a su

vez revelan que debe dar importancia a aspectos de planeacion estratégica

En el capitulo 9 la importancia del analisis DOFA, realizado para el restaurante
Aztecas de la ciudad de Buga, radica en las estrategias que debe desarrollar el
restaurante. Como resultado la DOFA, arrojo cinco estrategias FO, que abarcan los
temas de canales de comunicacion con los clientes, fortalecimiento de capital,
estrategia de marketing, generacion de valor e innovacion en cuanto a los productos
del restaurante; cinco estrategias FA y sus temas son mitigar el incremento del IVA,
ajustar el restaurante a la normatividad, comprar insumos organicos, disefar
formatos de registros de desechos de mercancia, fortalecer la capacidad de
innovacion y permanecer atentos a los cambio a de leyes; cinco estrategias DO que
abarcan temas como mejorar los activo fijos, disefiar e implementar un programa de
seguridad y salud en el trabajo, mejorar aspectos organizacionales internos, generar
espacios de capacitacion y disefiar manuales de procedimientos y las estrategias
DA y sus temas son analizar nuevos proveedores, disefiar programas de incentivos,
implementar sistemas de control, generar alianzas estratégicas con otros

restaurante y proponer planes de adquisicion para los activos fijos.

Estos cruces de estrategia generaron seis objetivos estratégicos que abarcan
formalizacién, crecimiento y posicionamiento de marca, fortalecer procesos y
optimizar recursos, clima laboral y capacitacion del personal, capacidad financiera
y por ultimo innovacién y desarrollo donde cada uno de estos objetivos posee de 3

a 4 cruces realizados en la DOFA.

En el capitulo 10 que corresponde al plan de accion: seguimiento y control del

restaurante Aztecas se puede observar que estos 6 objetivos estratégicos
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arrojaron 22 estrategias y 44 actividades donde estas actividades se realizaran a lo
largo del afio empezando en junio 2018 terminando en junio 2019, con un
presupuesto minimo de 42.000.000 con el fin de mejorar y dar un seguimiento y

alcanzar los resultados presupuestados en el tiempo estipulado.
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12. RECOMENDACIONES

A continuacién se hacen las siguientes recomendaciones:

1 La gerencia del restaurante debe relacionarse con la teoria administrativa y
empezar a direccionar el negocio hacia donde se desee, dejando de lado la
tendencia de tomar decisiones importantes basadas en instintos o suposiciones que

pueden llevar al restaurante, en el peor de los casos al fracaso.

2. Revisar y analizar minuciosamente el presente documento para tomar una
decision sobre la aplicacion del presente plan estratégico que llevara al restaurante

hacia una exitosa proyeccion.

3. Tomar decisiones con respecto a la situacion actual que enfrenta el restaurante,
y con base en ello emprender de inmediato el plan sugerido para lograr un

crecimiento organizacional y posicionamiento de marca en el mercado.

4. El restaurante debe interesarse por brindar un ambiente laboral sano a sus
colaboradores, revisando, mejorando y aplicando las guias que se presentaron a lo
largo documento y que abarcan desde practicas de seguridad y salud en el trabajo
hasta temas de clima laboral y relaciones interpersonales.

5. implementar acciones que permitan mejorar la experiencia del cliente, desde que
ingresa por el establecimiento hasta que lo abandona, en este proceso se involucra
practicamente todo el personal del almacén, infraestructura y mobiliario y es de vital

importancia ya que de este depende el ingreso de dinero al restaurante.
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