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“PLAN DE NEGOCIO PARA CREACION DE UN RESTAURANTE DE COMIDA
TiPICA CON TEMATICA SOSTENIBLE EN LA COMUNA OLON, PROVINCIA
DE SANTA ELENA: ANALISIS OPERATIVO”
RESUMEN

El presente trabajo de titulacion se desarroll6 debido a la nueva demanda de turistas
gue estan en busca de algo innovador de esta manera es la creacion de un restaurante
de comidatipica con temética sostenible en lacomuna Ol on, latemati ca sostenible sera
unaparte innovadora paralademandade turistas pero por otro lado uno delos objetivos
principales es la de satisfacer las necesidades del cliente con su sazon y calidad de
productos, para esto es necesario redlizar un andlisis operativo € cual nos ayudd a
evaluar cada uno de |los elementos productivos de laempresa como: lalocalizacion del
restaurante las instalaciones del mismo, la capacidad instalada del establecimiento en
este caso la maquinaria y equipamiento y recursos humanos, permitiendo de esta

maneraincrementar o disminuir los costos de un producto o servicio.

Palabras claves: innovacion, restaurante, sostenible, analisis operativo.



ABSTRACT
The present degree work was developed due to the new demand of tourists who are
looking for something innovative in thisway isthe creation of atypical food restaurant
with a sustainable theme in the Olén commune, the sustainable theme will be an
innovative part for the tourist demand but on the other hand one of the main objectives
Isto satisfy the needs of the client with their seasoning and quality of products, for this
it is necessary to carry out an operational analysis which helped us to evaluate each of
the productive elements of the company such as: the location of the restaurant, its
facilities, the installed capacity of the establishment, in this case the machinery and
equipment and human resources, thus allowing to increase or decrease the costs of a

product or service.

Keywords. innovation, restaurant, sustainable, operationa analysis.



INTRODUCCION

El presente plan propuesto es el disefio de un restaurante que busca diferenciarse delos
demés en lacomuna Ol dn, parroquia Manglaralto gracias a caracteristicas Unicas como
latemética sostenible, la calidad del servicio y por supuesto en la comidatipica que se
ofrece siendo el valor agregado que se ofrecera a publico y la originalidad de sus
platos. El restaurante llevara el nombre de “RESTAURANT SAZOLON” y estara
ubicado en lacomuna Ol6n debido alagran afluenciade publico y negocios existentes
asu arededor. El turismo gastronémico toma cada vez méasimportancia, en un mercado
creciente en demanda de restaurantes, esto representa una gran oportunidad para hacer
negocios. Este restaurante se especializara en comida tipica elaborada con productos
organicos de excelente calidad, ademés tendra una tematica como antes mencionada,
sostenible, estas son caracteristicas que hacen la diferencia y generan gran ventgja en
cuanto a sus competidores. Estas caracteristicas daran un atractivo extraa restaurante,
muy diferente a lo que se ve comunmente se oferta. Para efectos de publicidad y
comunicacion se pretende €l uso de redes sociales para la debida promocién exclusiva
y debida del Restaurante “RESTAURANT SAZOLON”.

A continuacion, se detalla la participacion de los accionistas y € monto que van a

aportar cada uno para g ecutar €l Plan de Negocio.

Tablal
Acciones Comunes
Accionistas Participacion Monto N. Accion
Bal6n Gonzalez Juan Manuel 20% 2.421,31 2
Camacho Veloz Natalia Cristina 20% 2.421,31 2
Lindao Quimi Paola Brigitte 20% 242131 2
Quimi Gonzélez Betsy Angélica 20% 242131 2
Ormaza Vera Carolina Estefania 20% 242131 2
TOTAL, CAPITAL PROPIO 100% 12.106,54 12
Valor por Accion 1.000,00
NuUmero de Acciones 12




DESARROLLO

1. JUSTIFICACION

La propuesta de creacion de un restaurante de comida tipica con tematica sostenible
esta dirigida afomentar la economia circular, ademas de aportar de manera econémica
a la comunidad. Esta idea nace como una iniciativa con € fin de promocionar la
gastronomia tipica orientada a la sostenibilidad, de esta manera se contara con la
posibilidad de crear algo innovador, incentivando a la poblacién de la comuna Olén a
ser responsabl es con el medio ambiente conservando asi |asriquezas que posee. A nivel
provincial la mayoria de los restaurantes aun no implementan propuestas o estrategias
paralaaplicacion y gecucion de practicas sostenibles. Es por esta manera que nace la
idea de un plan de negocios de comida tipica con temética sostenible no solo para
mostrar a las personas una forma agradable de alimentarse si no también que se debe
tener consciencia ambiental, como antes mencionado € menu consistira en platos
tipicos elaborados con productos organi cos propios de lalocalidad y de proveedores de
comunidades cercanas, la tematica sostenible es una idea innovadora que pretende
concientizar a las personas dandole € privilegio de visitarnos en nuestro restaurante,
ofreciendo una experiencia gastronémica extraordinaria, 10 que se busca es satisfacer
las necesidades del cliente con la vivencia de experiencias Unicas. Los restaurantes se
ven obligados a actualizar sus productos tomando en cuenta €l valor agregado y la
innovacion, esto se debe a gque la demanda es cambiante ademéas que sus gustos y
preferencias son variados, |0s nuevos segmentos buscan que |os servicios turisticos no
solo satisfagan sus necesidades sino més bien que les brinden nuevas experiencias, y
el sector restauracion no serala excepcion.

En el ambito ecoldgico nos ayudard a crear una relaciéon entre la sociedad y la
naturaleza, para que los habitantes puedan concientizar y promover su participacion a

momento de tomar medidas de control.



2. PROBLEMA A RESOLVER

La provincia de Santa Elena se caracteriza por €l turismo de sol y playa, en épocas

de temporada llegan un gran nimero de turistas que deciden visitar cada uno de los
rincones de la Provincia de Santa Elena. La comuna Olén es uno de los destinos a
escoger de los turistas debido a sus atractivos a visitar como la playa para la practica
surf, también las caminatas por los senderos que dirigen a las cascadas y la visita a
Santuario Blanca Estrelladel Mar que es muy visitada. Esta comunidad también ofrece
gastronomiaapesar de que existen varios establ ecimientos de alimentos y bebidas, sim
embargo no se acogen alaresponsabilidad social y ambiental, por ello se pretende crear
un restaurante de comida tipica con productos organicos de la comunidad
diferenciandonos en la tematica de la sostenibilidad, convirtiéndonos en un lugar que
brinde a los turistas armonia, calidad en el servicio y producto de esta manera siendo
satisfactorio al consumidor.
Cabe recalcar que por medio de esta iniciativa se beneficiara no solo a la comunidad
sino aportara a desarrollo del sector turistico, pues a través de esta idea se fortalecera
acciones en torno al tipo de servicios y productos que ofrezcan los demas
establecimientos de restauracion a su vez mediante estos se permitird implementar
estrategias de sostenibilidad y cuidado a medio ambiente.



3. DESCRIPCION DE LA EMPRESA
3.1 Nombredelaempresa )
“RESTAURANT SAZOLON”

3.2  Descripcion del negocio
“RESTAURANT SAZOLON?” es un restaurante que se dedicara a brindar

el servicio de comida, através de la preparacion y servicio de comida tipica elaborada
con productos organicos realzando el sabor de los platos a ofertar; otra de las
caracteristicas del establecimiento es que tendra una tematica sostenible para atraer a
nuevos segmentos de mercado y cumplir con la responsabilidad ambienta,
manteniendo altos estdndares de higiene, limpiezay buenas practicas en la elaboracion
del producto, donde € servicio a cliente seadecaidad en un entorno acogedor
y €on una experiencia Unica que permita la satisfaccion a segmento de familias y
amigos. El restaurante aplicard como politicalaeconomiacircular a utilizar utensilios
y otros elementos como cucharas de pal o, hojas de platanos, vasijas de mate y recursos
reciclables que estaran basados en la responsabilidad ambiental .

Otra politica es la de responsabilidad socia puesto que nos caracterizarnos por hacer
respetar las tradiciones, costumbres y valores de la comunidad, con respecto a la
preparacion los aimentos y productos organicos que ofrecemos estamos
comprometidos con € desarrollo social, turistico y econémico de la comuna donde nos
situamos, por tanto necesitaremos del recurso humano por lo cual se generara plazas
de empleo para los habitantes de la localidad, en cuanto a los productos, estos se
obtendran de los agricultores de la zona e incluso de otras regiones del pais. Ademés,
se mantendra una contribucion activa para proteger y preservar € medio ambiente,

fomentando asi €l interés de concientizacion de sostenibilidad para nuestro segmento.



3.3 Horarios de atencion

El restaurante ofertard desayunos y amuerzos en e horario

correspondiente:

Tabla 2
Horario de Atencion
Dias Horas
Lunes a Jueves 07:00 am. a17:00 pm
Viernes a Domingo 08:00 am a17:00 pm




34  Imagen Corporativa del Restaurante

3.4.1 Logotipo del Restaurante

RESTAURANT

OLON - ECUADOR

Figura 1 Logotipo del restaurante

El logotipo del restaurante presenta el nombre de “Restaurant SAZOLON” llevando
colores bgjosy altos, con € siguiente esquema:

SazOlon: tiene si significado “Saz” de sazon y Olon por la comuna donde estara
ubicado € restaurante.

Hoja: representa ala sostenibilidad, a medio ambiente.

Sartén: representa ala utilizacion de materiales reutilizables.

Pez: representa alariqueza marina, de nuestra provincia.

Rama de apio, representaa uno de los vegetal es de nuestros productoreslocalesy alo
saludable.



Color anaranjado bajo : se considera un color que demuestra
amabilidad, de la misma manera se asocia con lafruta de nuestros proveedores locales
en este caso la naranja que demuestra salud y vitalidad. Este color suele relacionarse
con losmeses de verano, eincluso con las puestas de sol que se dan en nuestraprovincia

demostrando momentos de alegriay de goce.

Color verde -: representa a la armonia, la esperanza, la fortaleza, la
abundancia sobre todo ala seguridad. Es €l color que representa ala natural eza.

Color amarillo . El color amarillo personificala alegria, lafelicidad, la
inteligenciay laenergia. Tiene como significado la simpatiay se vincula también con
el sol, se asocia de la misma manera con la comida como frutas o vegetales, este color

también es comun verlo en paquetes turisticos que ofertas vigjes a lugares calidos.

3.4.2 Slogam

72 \ oAD

Figura 2 Slogam

El slogan se identifica por la temética del restaurante, este slogan sera muy Ilamativo
paralos consumidores que les gustalaresponsabilidad socia, que les gustaalimentarse
bien, para las personas que fomentan el mensagje del cuidado al medio ambiente, de
saber reutilizar cada uno de los productos o materiales y transformarlos en algo

novedoso, |os colores representan la esperanzay alapaz.



4 OBJETIVOSY METAS
4.1 Objetivo General

Implementar en la comuna Ol6n un restaurante de comida tipica con tematica
sostenible, por medio del cual se brinde no solo satisfaccion de las necesidades de los
clientes, sino que también a partir de su sazon y calidad del producto se brinden
experiencias inolvidables, y que se posicione en la mente del consumidor como la
mejor aternativa para € disfrute gastrondmico en la comuna Olén, parroquia

Manglaralto.
4.2 Objetivos especificos

1) Desarrollar un estudio de mercado para analizar la ofertay demanda con € fin
de identificar los productos a ofrecer y € mercado objetivo a quien estara
dirigido.

2) Contar con personal atamente capacitado y motivado, brindandoles beneficios,
oportunidades de desarrollo y capacitaciones continuas, permitiendo satisfacer
las necesidades de |los turistas o visitantes.

3) Establecer relaciones con agricultores minoristas que provean los
productos a restaurante con €l fin de dinamizar la economiaen € sector.

4.3 Metas

1) ldentificar € segmento de personas a quienes se | es ofrecera nuestros productos
y servicios mediante un estudio de mercado.

2) Brindar calidad en productosy calidez al momento de brindar nuestro servicio
y de esta manera superar las expectativas de |os comensales.

3) Aumentar aun 5% de tasa de venta de crecimiento.

4) Trabajar mancomunadamente con los agricultores minoristas para beneficio de

lacomunidad local y nacional.



5. MISION Y VISION
5.1 Mision

Ser una empresa productiva, innovadora, competitiva y dedicada a brindar
experiencia auténtica en comida tipica para satisfacer |as necesidades gastrondémicas
de nuestros clientes, tendiendo como estrategiala aplicacion de estandares de atencion
a cliente, higiene y con alta calidad, comprometidos con € cuidado del medio
ambiente y el desarrollo turistico del sector.
5.2 Vision

Ser un restaurante de comidatipica con temética sostenible, reconocido y preferido
no solo a nivel local sino también a nivel provincia y naciona por su calidad y

diversificacion de productos, para establecerse como un referente en € ambito turistico

de laprovincia de Santa Elena.

6. VALORESCORPORATIVOS

» Responsabilidad social. - Se ofrecera a los clientes los mejores producto y
servicios, haciendo gque los platos tipicos superen las expectativas con calidad
y excelencia de nuestro servicio, respetando las tradiciones y valores, con
respecto a la preparacion de los aimentos se fomentara e consumo de
productos organi cos, ademés se contribuira parapreservar, proteger y promover
précticas que contribuya al medio ambiente fomentando e interés de
concientizacion de sustentabilidad para nuestro segmento.

» Calidad. - Ofrecemos un buen servicio desde el primer momento en que solicita
nuestros servicios, paraello mantenemos capacitaci ones constantes que permita
brindar una atencion al cliente de calidad, ademés | os productos que of recemos
son organicos y los platos ofertados son preparados para satisfacer las

necesidades que tenga d cliente.



Respeto. — Promover una cultura de respecto tanto interna como externa a la
empresa: desde los propios trabgjadores y hacia los clientes y el entorno en
general, en € restaurante nuestros clientes podran disfrutar de un servicio con
respeto y rapidez tratarlo con justicia, esmero, amabilidad y cortesia.
Compromiso. — Estamos comprometidos con el medio ambiente, |a sociedad
y €l desarrollo turistico y econémico de la localidad mediante acciones que
permitan poner a maximo todas nuestras capacidades con € fin de lograr los
objetivos de la compafiia.

Competitividad. — Luchar dia a dia por mejorar lo que ofrecemos tanto en
productos como servicios, nuestra empresa esta dispuesta a adoptar cambios y
plantear estrategias cuando sea necesario para generar una ventaja competitiva
lo cual permita garantizar €l posicionamiento y el crecimiento de la compariia.
Excelencia. — Dar mas delo que se hace por encimade |o esperado paragenerar
expectativas a consumidor. En cuanto a desempefio se planteara metas con
respecto alos productos y servicios que estamos desarrollando.

Etica. — Promover una cultura dentro de la organizacion donde el personal note
los valores y principios en todas sus acciones que desarrolle, pues el principio
de la conducta humanay laboral es tratar a los deméas como uno quisiera ser
tratado.
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7. ANALISISOPERATIVO.
7.1 L ocalizacion

El establecimiento estard ubicado en la comuna Olén, parroquia
Manglaralto, provincia de Santa Elena. Olon esta localizado entre las comunas de
Montafitay Curia, a 6 kildbmetros de la cabecera parroquial de Manglaralto.

Se puede acceder a ella en transporte publico, en los buses inter- parroquiales desde €

terminal terrestre Sumpa.

Direccion: Avenidadel Maecon de Olén entre las calles Santa Luciay Avenida 13 de

Diciembre.
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7.2  Descripcion delasinstalaciones

El establecimiento “RESTAURANT SAZOLON” se mantendra en ofertar el
servicio y producto de calidad en diferencia a la competencia, debido a que la
gastronomia tipica se elaborara a través de alimentos organicos y seran servidos en
platos elaborados de mate, tomando en cuenta la economia circular.

En la comuna Olon no se encuentra un restaurante con temética sostenible esta es la
razon por el cual se plantea esta propuestainnovadoray diferenciadora permitiendo de
esta manera prestar un servicio de calidad. En este caso €l turista o consumidor local
podradiferenciar diferentestipos de comidas como desayunos o almuerzos, como antes
mencionados serdn elaborados con productos organicos, cabe recalcar que estos
productos tendran proveedores de las comunas a edafias a la comuna Olén dando de

esta manera un ingreso econdémico en la provincia

El estilo del restaurante presentara una arquitectura tradicional, pero manteniendo la
temética sostenible, en el establecimiento se llevara un ambiente tradicional que dé
imagen sobre las costumbres o esculturas tradicionales, las mesas y sillas seran
elaboradas por material reciclable en este caso llantas, botellas y madera. Las paredes
del local seran de ladrillo por un espacio y en otro de madera, pero no perdiendo la
elegancia del lugar para que el consumidor se pueda llevar una gran experienciaen €l
lugar distinto y acogedor, los adornos seran elaborados también de material

reutilizable.

El &rea del establecimiento de alimentos y bebidas sera distribuida de la siguiente
forma: Areade servicio en el que se situara 10 mesas con cuatro sillas cadauna, ubicada
de manera que no obstruya € paso a las demas personas e incluso € personal del

restaurante.
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El area de la cocina estard compuesta de los equipos y electrodomésticos
estratégicamente ubicados en un lado posterior estard ubicado € dreadel gas con 1 m?

para colocar hasta 4 cilindros.

Area de servicios higiénicos contara con dos bafios, uno de Hombre, el otro de mujer

y uno con la accesibilidad adecuada para personas con discapacidad.

Deigua manera se establecerd € &rea administrativa donde se desarrollaré la gestion,
planificacion y coordinacién delos procesos operativos del restaurante. Finalmente, En

la parte posterior se situara un area para parqueadero.
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7.3  Meétodo de produccion

Un restaurante es un establecimiento donde se paga por comida para ser
consumidas en €l local. Los métodos de produccién son las relaciones de un producto
y representan la manera en que las empresas producen, existen diferentes maneras en
las que los bienes y servicios pueden ser producidos siendo |os empresarios quienes
deben decidir cud es el método de produccion mas eficiente dependiendo del tipo de
producto y del tamarfio del mercado.

Para la creacion del restaurante de comida tipica con temética sostenible e método a
utilizar es produccion por trabajo: se venderan los diferentes platillos a publico en e
establecimiento.
La ventgja a utilizar este método es enfocarse en la calidad de nuestros productos,
satisfaciendo a cliente, creandole una buena experiencia para que este decida volver o
nos recomiende con nuestros futuros consumidores, la parte clave para € éxito de
nuestra empresa es trabajar en grupo ademas se mantener a personar siempre
motivado.
Al ser un producto innovador llamara la atencion de los clientes y ellos estaran
dispuesto a pagar un precio justo por la adquisicion de nuestros platillos.
Procesos de produccion

1. Pedidos de materia prima
Recepcion de materia prima
Almacenamiento
Elaboracion de productos
Acondicionamiento de los productos

Exposicion del producto

N o o~ 0D

Venta
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El &rea de produccién se conforma por varios procesos que se llevan a cabo con las
herramientas adecuadas y se realizan actividades como la elaboracién de los diversos
platos que seran servidos en el establecimiento, la recepcion de los mismos, y la
respectiva limpieza.

Cada vez son mas | as personas que optan por comer fuera de casa, sean estas personas
locales o turistas, es por esto que |os sistemas de produccién se han ido adaptando ala
demanda respectiva debido a que cada vez surgen nuevos habitos.

El restaurante dispone de un area de comedor acoplada para 30 personas, |0s menus
son diversos los cuales estan elaborados con productos organicos provistos por |os
agricultores de la localidad, 1os utensilios empleados seran de materiales que aporten

al cuidado del medio ambiente poniendo énfasis en la temética sostenible.
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7.4 Capacidad Instalada

La capacidad instalada claramente son todos |os material es, maguinaria equipo
e instalaciones fisicas con la que va a contar €l establecimiento de restaurante. Cabe
recalcar que €l local tendra una capacidad para 30 personas. Para esto se detalla una
lista de lamaquinariay equipo de laempresa:

Tabla 3
Equipos de cocina

EQUIPOS DE COCINA
Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Cocina 1 $900 $900
Horno 1 $355,50 $355,50
Refrigeradora 1 $800 $800,00
Extractor de jugos 1 $55 $55,00
Licuadora 1 $30 $30,00
Picadora 1 $60 $60,00
TOTAL $2.201
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Tabla4
Utensilios de Cocina

UTENSILIOSDE COCINA

Descripcion Cantidad | Valor Unitario | Valor total
Ollas 3 $25 $75
Ollade presién 2 $30 $60
Cucharon 2 $10 $20
Pinza 2 $2 $4
Cuchillo cocinero 1 $10 $10
Cuchillo carnicero 1 $8 $8
Cuchillo de punta 1 $2 $2
Cuchillo de sierra 1 $6 $6
Cuchillo de Chaira 1 $8 $8
Cuchillo deshuesador 1 $6 $6
Juego de coladores 1 $16 $16
Sartén antiadherente 1 $33 $33
Sartén grande 1 $35 $35
Sartén mediano 1 $30 $30
Sartén pequefio 1 $26 $26
Paila grande 1 $20,50 $21
Pailamediana 1 $15,70 $16
Tablade picar 3 $8 $23
Bandeja antideslizante 58,88* 38,1cm 2 $25,50 $51
Bandeja antideslizante 45,7* 35,5cm 2 $23,30 $47
Jarra 39onzas 3 $4,60 $14
Tazo6n acero inoxidable 2 $11 $22
Canastilla paralavado de platos 2 $2,50 $5

TOTAL

$536
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Tabla5s

Vajillas
VAIJILLAS
Descripcion Cantidad | Valor Unitario Valor Total
Plato Tendido 23,5 Diametro 40 $ 250 | $ 100,00
Plato Sopero 15,5 Diametro 40 $ 200 | $ 80,00
Ensaladera 3 $ 300 | $ 9,00
Plato Para Taza 40 $ 09 | $ 36,00
Vaso 11,50nz 40 $ 150 | $ 60,00
Sdero 6 $ 060 | $ 3,60
Dispensador De Azlicar 6 $ 1,00 | $ 6,00
Jarra Para Chocolate O Café 6 $ 250 | $ 15,00
Tazas 40 $ 1,00 | $ 40,00
TOTAL $ 349,60
Tabla 6
Cubiertos
CUBIERTOS
Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Cuchara sopera 40 $ 1,55 $62,00
Cucharilla 40 $ 0,75 $30,00
Cuchillo de mesa 15 $ 0,75 $11,25
Tenedor de mesa 15 $ 1,00 $15,00
Tenedor de ensalada 15 $ 0,75 $11,25
TOTAL $129,50
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Tabla7
Mueblesy Enseres

MUEBLESyY ENSERES
Descripcion Cantidad Valor Unitario Valor Total
Juego (1 mesa 4 sillas) 8-10 $ 39,00 $ 390,00
TOTAL $ 390,00
Tabla8
Equipo de Computo
Equipos de Computo
Computadora
P 1 $ 400,00 $ 400,00
TOTAL $400
Tabla9
Equipos de oficina
Equipos de oficina
Parlantes 1 $ 150,00 $ 150,00
Ventiladores 3 $ 43,00 $ 129,00
Silla 2 $ 8,00 $ 16,00
Céamara de seguridad 1 $ 900,00 $ 900,00
TOTAL $ 1.195,00
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7.5 Recursos humanos
7.5.1 Areasfuncionalesbasicas

Organigrama de “SAZOLON”

Departamento de Cocina Departamento de Finanzas Depart to de Servicio

a Cliente

Figura 4 Organigrama de la empresa
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7.5.2 Descripcion de los puestos

Gerente: Es la figura principal del restaurante, es quien proporciona el
financiamiento para el crecimiento del restaurante, también se puede mencionar que es
el encargado derealizar unasupervision sobre todos | os sucesos de la empresa paraque
todo se mangie de forma correcta. Tendrd ademés € compromiso de brindar la
publicidad necesaria al lugar, realizandolo por medio de las redes sociales e incluso en
la pagina oficial del restaurante, en este caso también se pueden dar a conocer las
promociones y € menu del dia a dia, ademés €l horario de atencion del lugar y la
ubicacion del mismo, entre otros.

Administradora: Es la que lleva un control y mango del restaurante, €
conocimiento de los gastos e ingresos de la empresa. Brinda informacién referente al
establ ecimiento de comida, puede solucionar inconformidades que se pueden presentar
con losclientesy el personal.

Departamento de cocina
En este se clasifican en el chef, y los auxiliares de cocina.

» Chef: Encargado de la coordinacion de la cocina, es € que tiene que saber
cuales son los menus gue se van a ofrecer en su momento. Este tiene un cargo
que es el desupervisar € trabajo delos auxiliares, también tiene otratareacomo
lade revisar lamateria prima.

= Auxiliares: Es quien colabora en larealizacion de los platos en € restaurante,

debe cumplir las érdenes de su jefe en este caso € chef.

Departamento de finanzas
= Contador: Se lleva un control econdmico de la empresa. Se deben realizar
informes mensual es para conocer losingresos de laempresa, también €l reporte
semanal se debe dar a conocer alagerencia.
» Cga Se manga la cagja registradora del establecimiento, es quien conoce s

existe algunareservacion en el lugar, también tiene latarea de cobro y registro
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conociendo la satisfaccion del cliente con € servicio recibido. Redliza las
facturas correspondientes.

Departamento servicio al cliente
» Meseros: Brinda una atencion cordial, responsable y eficaz a cliente, se debe
tener una buena disposicion para tener un trato amable al cliente entre sus
tareas, este tiene que acomodar alos usuarios en sus mesas, luego dar a conocer
la carta a cliente y tomar su pedido, llevar los platos a la mesa y acercarse
constantemente aver s e cliente desea algo mas.

7.5.3 Sueldosdd personal

Tabla 10
Sueldo del personal
N° Cargos Sueldo
1 Gerente General $400,00
2 Chef $400,00
3 Auxiliar de cocina $400,00
4 Contador $400,00
5 Mesero | $400,00
TOTAL $2.000,00
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CONCLUSIONESY RECOMENDACIONES

8. Conclusion

El documento presenta el analisis operativo del plan de negocio referente al
tema de la creacion de un restaurante de comida tipica con temética sostenible en
lacomuna Olon, es oportuno realizar un andlisis operativo porque este nos permite
conocer cOmo estara estructurado el establecimiento de restauracion.
El andlisis operativo en una empresa relevante debido a que este nos permite
estructurar de manera debida e establecimiento ya sea desde su localizacion hasta
como estara dividida la parte administrativa o las areas funcionales de la empresa.
El estilo del restaurante presentara una arquitectura tradicional, pero manteniendo
latemética sostenible, en el establecimiento se llevara un ambiente tradicional que
dé imagen sobre las costumbres o esculturas tradicionales de la provincia de Santa
Elena. Este contara con una capacidad para 30 personas este restaurante con
temética sostenible esta definida en crear conciencia en las personas de que se
puede reutilizar materiales aportando de esta manera a cuidado ambiental y
economiacircular.
Otro de los aspectos importante de contener un andlisis operativo es que este
permite conocer la calidad del servicio en este caso seria conocer cuantos
implementos de materias y productos se utilizaran en la empresa para que se puede
brindar al consumidor una excelente atencién y cumpliendo de esta manera sus
necesidades.
El método de produccion de laempresa es beneficiario también paralas|ocalidades
aledanas debido a que se genera un ingreso econdmico puesto que los agricultores
proporcionan lamateria primay también anivel provincia. Se hace énfasis que un
analisis operativo nos permite conocer 1os materiales o utensilios que se utilizaran
en esta empresa dando a conocer los valores de los mismo para dar paso a

financiamiento.
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9. Recomendaciones

En toda empresa turistica es importante que tanto los directivos como
empleados estén informados de las Ultimas tendencias, debido a que esto permitira
conocer y de esta manera que se realicen modificaciones o cambios de
infraestructura, servicios, publicidad y productos dentro de una empresa.
Con d disefio del restaurante tipico con temética sostenible en la comuna Olén
“SAZOLON” se recomienda que se realice o disefie un plan de formacion para que
los directivos y empleados puedan conseguir los conocimientos y habilidades
propias de su puesto, € plan de formacion puede consistir en capacitacion por
gemplo de etiqueta y protocolo para dar la mejor atencién a cliente, esto les
permitird una mayor eficienciay eficaciaen e desempefio del servicio.
De otramanera con €l fin de asegurar la calidad de todos |os menls y servicios, es
necesarialacreacion de un manual de operaciones. En dicho manual se describiran
paso a paso |os procedimientos de cada receta, |as personas involucradas, el orden
jerarquico de las tareas y como realizarlas.
Es recomendable redlizar €l andlisis operativo para una empresa debido a que este
nos permitirA conocer cudles serdn las funciones y descripciones del
establecimiento.
Es importante que los directivos y socios de la empresa “SAZOLON” tengan en
cuenta que se deben realizar diferentes actividades paraque € visitante o turista se
lleve la mejor expectativa del lugar permitiendo de esta manera encontrarse en un
lugar o ambiente agradable y diferente.
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ANEXOS



Género

Edad

UNIVERSIDAD ESTATAL PENINSULA DE SANTA ELENA st
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
CARRERA EN GESTION Y DESARROLLO TURISTICO

Tema: Plan de negocio para la creacion de un restaurante de comida tipica con tematica sostenible en la comuna Olén,

parroquia Manglaralto, provincia de Santa Elena, afio 2019-2020
Encuesta #

Masculino

¢Con que frecuencia visitan un restaur ante?
_____Todoslos dias

_____Unavez alasemana

_____ Dosvecesalasemana

____Unavezad mes

_____Unavezd afio

¢Qué caracteristicas toma en cuenta a la hora de seleccionar un
restaurante?

_____ Comidaorganica

____ Cdlidad - Precios

____ Précticas sostenible

Ubicacion
Innovacion
Servicios

¢Qué medio prefiere para que e restaurante de a conocer sus
serviciosy promociones?

Redes sociales
Medios impresos (Revistas, folletos)
Television y radio

¢Quétipo derestaurante visita con mayor frecuencia?

Femenino

____ Restaurante de comidarapida
____ Restaurante de comidatipica
____ Restaurantes de comida organica
_____ Oftros

¢JHavisitado un restaur ante con tematica sostenible?
Si
No

¢Estaria dispuesto a visitar un restaurante de comida tipica con
tematica sostenible?
Si

___No

¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por € servicio?
____$5-%10

_ $11-%15

_ $16-%20

_ $21-3%25

¢Quédiasvisitaria con mayor frecuencia € restaur ante?
lunesaviernes
Fines de semana



DESAYUNOS
PLATOS FUERTES
ENSALADAS

O Aguado de churas
U Caldo de Gallina
d Pescado horrneado
O drroz marinero

U Ewnsalada Verde

U Ewnsalada de Pollo

Avenida del Maleedn de Oldn entre las colles Santa Tucia v Avenida 13 de Diciembre.

Figura 5 VallaPublicitaria



RESTAURANT
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Desayunos
Sopas
Platos fuertes

Ensaladas
Limonadas

Figura 6 Boletines



