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Glosario

Abata: En el lenguaje Sikuani hace referencia a la palabra “Alimentar”.

Agroturismo: Actividad turistica que se realiza en zonas rurales.

Aislamiento: Hace referencia a dejar algo solo y separado de otras cosas; apartar a
una persona de la comunicacién y el trato con los demas.

Autdctono: Es un adjetivo que puede aplicarse al ser vivo, al producto o al lugar que
es originario o nativo del pais en el que se encuentran. Lo autdctono, por lo tanto, es propio de un
sitio.

Decreto: Es toda disposicion administrativa que provenga de una autoridad o poder
superior compuesto por normas o reglamentos.

Desinfeccion: Procedimiento que, utilizando técnicas fisicas o quimicas, permite eliminar,
matar, inactivar o inhibir a un gran nimero de microorganismos encontrados en el ambiente.

Epidemia: Es cuando una enfermedad se propaga activamente debido a que el brote se
descontrola y se mantiene en el tiempo. De esta forma, aumenta el nimero de casos en un area
geogréfica concreta.

Higiene Alimentaria: La OMS la define como el conjunto de condiciones y medidas
que deben estar presentes en todas las etapas de produccién, almacenamiento, transformacion,
transporte, conservacion y cocinado doméstico del alimento, para garantizar la salubridad de
los alimentos.

Pandemia: Epidemia que se ha extendido por varios paises, continentes o todo el mundo y
que, generalmente, afecta a un gran nimero de personas.

Tendencia: Es una corriente o preferencia hacia determinados fines.

Ventas: Es una accion que se genera de vender un bien o servicio a cambio de dinero

Estrategia empresarial: Es el conjunto de acciones que alinean las metas y objetivos de
una organizacion.

DOFA: Es una herramienta para determinar estrategias en organizaciones, proyectos,
personas 0 grupos, a partir de la valoracion de aspectos internos (fortalezas y debilidades) y
externos (oportunidades y amenazas).

Plan de Mejora: Es el conjunto de medidas de cambio que se toman en una organizacion

para mejorar su rendimiento.


https://definicion.de/persona
https://definicion.de/comunicacion/
https://definicion.de/adjetivo/
https://definicion.de/pais
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Marketing: Conjunto de técnicas y estudios que tienen como objeto mejorar la
comercializacion de un producto.

Administracion: Es el proceso que busca por medio de la planificacién, la organizacion,
ejecucion y el control de los recursos darles un uso més eficiente para alcanzar los objetivos de una
organizacion.

Recursos humanos (RRHH): Son el conjunto de trabajadores, asi como cualquier persona
fisica que se encuentran dentro (o vinculado directamente) de una organizacion, sector o economia.

Finanzas: Area de la economia que estudia la obtencion de los recursos, asi como la
inversion y el ahorro de estos.

Community Manager: Es el professional responsable de construir, administrar la
comunidad online y gestionar la identidad e imagen de marca, creando y manteniendo relaciones

estables y duraderas con los clientes.
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Resumen

Restaurante Abata, es una microempresa se encuentra ubicada en la Plazoleta de comidas del
Edificio Buque en la ciudad de Villavicencio Meta, zona muy reconocida por su alto flujo de
actividad comercial y afluencia de publico.

Abata, al igual que muchos establecimientos comerciales en nuestro pais actualmente
enfrentan un gran reto, ya que, ante la llegada del COVID-19 y la inexistencia de Planes de
Contingencia han tenido que cerrar sus establecimientos temporalmente, primero por las Medidas
dadas por el Gobierno Nacional y segundo por las bajas ventas y los altos costos en pago de
nominas, materias primas, servicios pablicos, arrendamientos, entre otros.

Es por ello, que a causa de esta emergencia sanitaria en el Restaurante Abata se pudo
detectar debilidades en el area comercial y de ventas, evidenciadas por medio de matrices
estratégicas, por lo que surgio la necesidad de formular un plan de mejora enfocado en:
modificaciones de platos, nuevo disefio de carta, compra de utensilios, cambios en la infraestructura
y organizacion de mobiliario, ademas de la generacion de nuevas alianzas con agencias de
publicidad que se puedan encargar de la mejora visual y manejo de redes sociales del restaurante.

Después de analizar las estrategias mencionadas anteriormente se crea un plan de accion y

cronograma de actividades para llevar un control del cumplimento de los objetivos propuestos.

Palabras clave: Restaurante, COVID-19, planes de contigencia, medidas, Gobierno

Nacional, plan de mejora, estrategias.
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Abstract

Restaurant Abata, is a micro-business located in the Food Square of the Buque Building in the city
of Villavicencio Meta, an area well known for its high flow of commercial activity and public
influx.

Abata, like many commercial establishments in our country currently face a great challenge,
since, given the arrival of COVID-19 and the lack of Contingency Plans, they have had to close
their establishments temporarily, first due to the Measures given by the Government National and
second for low sales and high costs in payroll, raw materials, public services, leases, among others.

That is why, due to this health emergency in the Abata Restaurant, weaknesses in the
commercial and sales area could be detected, evidenced by means of strategic matrices, for which
the need arose to formulate an improvement plan focused on: modifications of dishes, new menu
design, purchase of utensils, changes in the infrastructure and furniture organization, as well as the
generation of new alliances with advertising agencies that can be in charge of the visual
improvement and management of the restaurant's social networks.

After analyzing the strategies mentioned above, an action plan and schedule of activities is

created to keep track of the fulfillment of the proposed objectives.

Keywords: Restaurant, COVID-19, contingency plans, measures, National Government,

improvement plan, strategies.
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Introduccion

El siguiente trabajo muestra la elaboracion de un Plan de Negocios para el restaurante ABATA, el
cual, busca mejorar los procesos administrativos dentro del mismo, ademas generar nuevas
estrategias en pro de mitigar y superar la crisis econémica generada por la pandemia del COVID-
19 en el afio 2020.

Se define el restaurante Abata como un lugar atractivo por su iniciativa de preparar platos
a la carta con productos del campo obtenidos de la region del Meta y ademas de dar el espacio para
la socializacion de los clientes.

La caracteristica principal es ofrecer un espacio agradable para que los clientes tengan la
satisfaccion de un ambiente sano y tranquilo para disfrutar de sus comidas; adicionalmente resaltar
productos de los mercados campesinos por su excelente calidad, y, con esto aportar de alguna
manera el sostenimiento de la economia y de centenares de familias que viven de la
comercializacion de sus productos cultivados.

Para resolver la problematica presentada, es necesario exponer su causa, cuéles fueron las
medidas que se tomaron desde el momento de la cuarentena hasta la reapertura actual del comercio
en Colombia. Por esta razon se hicieron cambios y mejoras administrativas pensadas en nuestros
colaboradores, ademas del mejoramiento de nuestro servicio, la innovacion en los procesos para
poder llegar a nuevos consumidores, entre otras.

La realizacién de este Plan de Negocios tiene como interés tener la estructura y el plan de
accion que se implementara en el restaurante ABATA para dar sostenibilidad econdmica y
mantener la generacion de empleo: un reto profesional para ejercer las capacidades de un
administrador con sus objetivos esperados.

La metodologia utilizada para la realizacion del Plan de Negocios es un andlisis de factores
de riesgos, la generacion de matrices de evaluacion, la estandarizacion de formatos internos de
control de la empresa y también se generara la valorizacion de las variables politicas, legales y
ambientales que afectan el plan de negocios para realizar maniobras administrativas, comerciales,
financieras, de mercadeo, recursos humanos y de produccion, con el fin de generar medidas para

ayudar a sortear la situacion de crisis.
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1. Planteamiento del problema

El restaurante Abata ubicado en la ciudad de Villavicencio se vio fuertemente afectado por la crisis
econOmica generada por la pandemia a causa del COVID-19, debido a que inicialmente el Gobierno
Nacional con el Decreto 417 de 2020 declaro al pais en estado de emergencia econdémica, social y
ecologica, esto con el fin de mitigar los impactos que se generarian a causa del mismo. (Presidencia
de la Republica de Colombia, 2020).

Con el Decreto distrital 090 de 2020 se estipulo el Aislamiento Preventivo Obligatorio, en
el cual, el alcalde y Gobernador del Meta lo adoptaron para el cumplimiento, este, se llevé a cabo
partir del 19 de marzo de 2020 a las 11:59 pm, generando un cierre total, lo cual, perjudicé al
Restaurante Abata, ya que, le ocasiond pérdidas de materia prima, pago de arriendo y pagos a
empleados sin poder laborar y sin generar ningin tipo de ingreso (Alcaldia Municipal de
Villavicencio, 2020).

Asi mismo, Juan Felipe Harman alcalde de Villavicencio, el dia 13 de abril de 2020 por
medio del Decreto 1000-24/196 de 2020 impartié medidas de confinamiento total al municipio en
consenso con Juan Guillermo Zuluaga Gobernador del departamento del Meta (Alcaldia Municipal
de Villavicencio, 2020).

Después de dicho periodo de confinamiento, el Gobierno Nacional el 1 de junio de 2020
autorizo el Aislamiento Inteligente que le permitia a los restaurantes su apertura bajo la modalidad
de domicilios, proporcionando un leve alivio para este sector. (Gobierno de Colombia, 2020).

Sin embargo el restaurante Abata se vio fuertemente afectado con una disminucion en sus
ventas de hasta un 72% respecto a los meses de enero y febrero de 2020, posteriormente bajo las
directrices del Gobierno Nacional se pudo realizar el 1 de septiembre la reapertura al publico
cumpliendo con una serie de protocolos de Bioseguridad y disminuyendo significativamente su
capacidad de aforo en las instalaciones del restaurante (Diario El Tiempo, 2020), esta medida afect6
mayormente a los restaurantes de areas pequefias como es el caso de Abata debido a que paso de
tener capacidad de aforo de 34 personas a una cantidad reducida de tan solo 22 personas dentro del
establecimiento, ademas de la continuacion de las restricciones en horarios de atencion al publico
debido a los toques de queda, disminuyendo de manera importante las horas productivas de la
empresa, generando aun mas déficit en los ingresos necesarios para lograr su punto de equilibrio.

Por esta razon el restaurante Abata vio la necesidad de generar estrategias para hacerle
frente a esta crisis y buscar alternativas para salvaguardar la continuidad de la empresa en el
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mercado.

1.1  Formulacion del problema

Debido al problema evidenciado anteriormente, la forma en la cual se buscé resolver el mismo fue
mediante la implementacion de un Plan de Negocios con el fin de mejorar los procesos
administrativos dentro el restaurante Abata, ademéas de mitigar y superar la crisis econdémica
generada por la pandemia del COVID-19 en el afio 2020.

Por esta razon es importante preguntarnos ¢ Cuél es Plan de negocios ideal para mejorar los
procesos administrativos del restaurante Abata ubicado en la ciudad de Villavicencio-Meta con el

fin de superar la crisis econdmica pos-pandemia?
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2. Justificacion

Como todos sabemos no solo el departamento del Meta, si no todo el pais y hasta el mundo entero
se esta enfrentando a una fuerte crisis econdmica a causa de la pandemia del Covid-19, pero
lamentablemente el Meta se ha visto mayormente afectado debido a que se venia de una crisis
anterior, puesto que el cierre de la via al Llano y la caida del petréleo ya tenian en grandes
problemas a la economia de nuestra region.

Segun Mauricio Vega presidente ejecutivo de la Cdmara de Comercio de Villavicencio, por
la critica situacion que esta viviendo la Orinoquia se van a acabar dramaticamente las empresas
que vienen siendo fuertemente golpeadas desde mayo del afio pasado por los cierres de la via al
Llano, el confinamiento por el coronavirus y la caida en los precios del petrdleo, industria que
aporta el 44% del Producto Interno Bruto (PIB) en el departamento del Meta (ARDILA, 2020).

El cierre de la via repercutio en el turismo, en hoteles, restaurantes, transporte, fincas-agro
turisticas, comercio, parques Yy atractivos turisticos. Y a partir de diciembre y enero empez6 a
reactivarse el sector muy lentamente de forma positiva y habia gran expectativa en Semana Santa,
pero todo se vino al traste con el coronavirus, afirma Mauricio Vega (ARDILA, 2020).

Debido a esta crisis anterior del cierre de la via y la caida del petréleo, la cual, disminuyd
considerablemente la afluencia de turistas y consumidores del servicio de restaurantes en la ciudad
de Villavicencio y que se tuvo solo un margen de tres a cuatros meses para la recuperacion de la
misma, los restaurantes se vieron nuevamente afectados y fuertemente golpeados por el cierre total
y temporal del comercio a causa de la pandemia del Covid-19, el cual, tuvo sus inicios desde el
pasado 24 de marzo de 2020 con una cuarentena total durante el lapso de 19 dias (toda ella en el
mandato del presidente actual Ivan Duque Marquez, esta se fue prolongando hasta llegar al 11 de
mayo de 2020), con la diferencia que se permitié a la industria manufacturera y de construccion
entrar gradualmente a trabajar, y asi el Gobierno Nacional dio inicio a medidas para ir incorporando
sucesivamente las diferentes areas del comercio, restringiendo a los restaurantes primeramente solo
a prestar servicio a domicilio, lo que genero un golpe grande para su economia, debido a que esta
modalidad no era suficiente para soportar las obligaciones financieras y ademas se contaba con el
temor que aun tenia la poblacién a raiz del Covid-19 disminuyendo aiin méas el consumo a domicilio

de sus productos.
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Si bien la industria ha encontrado en los domicilios una opcién para subsistir, no todos
pueden continuar con esta actividad, por la dificultad de la logistica. Por esto, se pasé de un 24%
del total operando de esta forma en abril, a un 18%, que ha logrado suplir las demandas del publico,
explico Henrique Gomez, director de Acodres. (LA REPUBLICA, 2020).

Segun Gomez, hoy las ventas de la industria que genera mas de 1,5 millones de empleos
directos e indirectos no alcanzan 12% del total registrado antes de la pandemia e incluso en los
restaurantes mas reconocidos se puede evidenciar una dificil situacion en la que los ingresos por
domicilios no llegan a cubrir el total de los gastos fijos (LA REPUBLICA, 2020).

Por esta razon el restaurante ABATA se vio inmerso en la dificil situacion, donde los
domicilios, representan solo alrededor del 15% al 20 % de las ventas obtenidas anteriormente en
los meses de enero y febrero, ademas este posee costos fijos altos por ndmina, arriendos, entre
otros, por lo que los ingresos generados en la modalidad de domicilios no alcanzan para cubrirlos,
ademas el restaurante se vio obligado a generar inversiones para poder implementar los Protocolos
de Bioseguridad bajo los lineamientos estipulados por el Gobierno Nacional en pro de obtener el
aval de la alcaldia de Villavicencio-Meta para la reapertura de la atencion al publico en mesa segin
la resolucion 749 de 2020 (Ministerio de salud, 2020). Esto pudo ser posible hasta el 1 de
septiembre de 2020, 6 meses después de haber iniciado los aislamientos en Colombia.

Debido a esto los socios de la empresa se vieron obligados a buscar estrategias
administrativas, de mercadeo y de produccion, con el fin de generar medidas que contribuyan a

sortear la situacion de crisis, continuar con sus operaciones y no salir del mercado.
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3. Objetivos

3.1  Objetivo General

Disefar un Plan de Negocios para mejorar los procesos administrativos del restaurante
ABATA ubicado en la ciudad de Villavicencio Meta con el fin de superar la crisis econémica pos-

pandemia.

3.2  Objetivos Especificos

e Realizar un andlisis de factores de riesgos para el restaurante ABATA en la ciudad de
Villavicencio Meta.

e Proponer un disefio administrativo y de estandarizacion de formatos para el restaurante
Abata en la ciudad de Villavicencio Meta.

e Desarrollar maniobras de mejoras administrativas, comerciales, financieras, mercadeo,
recurso humano y de produccion para el restaurante ABATA en la ciudad de Villavicencio
Meta.

e Evaluar los resultados obtenidos de la implementacion de las maniobras de mejoras
administrativas, comerciales, financieras, mercadeo, recurso humano y de produccién para

el restaurante ABATA en la ciudad de Villavicencio Meta.
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4, Marco Referencial

4.1 Marco de Antecedentes

“Impacto de la pandemia COVID-19 en el sector de restaurantes de Girardot, Cundinamarca”.
(2021. Proyecto de investigacion aplicada en Gerencia de Organizaciones realizado por Liz
Stephany Duque Forero, para optar al titulo de administrador turistico y hotelero de la Universidad
Piloto de Colombia.

Duque Forero realiza un breve resumen de la situacion actual del mundo a causa de la
pandemia de COVID-19, la cual, ha golpeado fuertemente a todos los sectores econémicos de los
paises y en este caso puntual nuestro pais: Colombia.

La autora hace gran enfoque en dos sectores: El sector turismo y gastrondmico, los cuales,
se encuentran entrelazados, ya que, se afirma que la oferta gastrondémica es uno de los principales
atractivos para los turistas, significando con ello que este es un eje esencial de la cadena de valor
turistica.

Por otro lado, en este documento se plasman los resultados obtenidos de la investigacion
realizada en el sector de restaurantes del municipio de Girardot, Cundinamarca en el afio 2020, en
donde, Duque Forero hizo uso de instrumentos de andlisis documental y entrevistas
semiestructuradas, las cuales, le permitieron determinar variables e informacién necesaria para
medir impactos, afectaciones a nivel econémico, social y cultural y por ultimo detallar el
comportamiento detallado de este sector antes, durante y después de la pandemia.

Por ultimo, se mencionan todas aquellas medidas, protocolos, estrategias de solucion,
planes de accién y planes de contingencia implementados por los duefios de los restaurantes de este
municipio cundinamarqués para contribuir positivamente con la reactivacion del sector y la
reapertura de sus establecimientos.

“Estrategias de innovacion para la reactivacion de los restaurantes en Santa Marta pos-
pandemia”. (2021. Analisis Sistematico de Literatura por Laura Vanessa Araujo Cuello, Andrea
Carolina Rueda Velandia, Daniela Alexandra Peinado Bustamante para optar al titulo de
Administrador de Empresas.

Araujo, Rueda y Peinado, detallan en su investigacion la situacion actual que enfrenta
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nuestro pais y en especifico la ciudad de Santa Marta, Magdalena, en donde, se ha despertado una
gran preocupacion para los empresarios del sector gastrondmico, ya que, ante la situacion de
emergencia sanitaria a causa del COVID-19, se han visto obligados a cerrar sus establecimientos.

Hasta la fecha, 127 restaurantes de la ciudad han cerrado temporalmente sus puertas y 11
de ellos lo han hecho de manera definitiva debido a la inactividad del sector estos meses,
acompafniado de otras variables como: las ventas bajas, poca afluencia de clientes, pagos en
noéminas, facturas, impuestos, arrendamientos y agregado a esto los cobros excesivos que se les
estan cobrando en servicios publicos.

En este documento, también se detalla la normativa, decretos, planes de accion, protocolos
y lineamientos que han tenido que implementar los duefios de los establecimientos gastrondmicos
para volver a incursionar en el mercado.

Entre ellos, se resalta la importancia de promover lineamientos estratégicos, en donde, se
les venda a los clientes mejores experiencias, se les ofrezca un mejor servicio y atencién, ademas
de que se les brinde toda la seguridad posible.

Por ultimo, se concluye que la innovacion, la implementacion de herramientas de
marketing, plataformas digitales, mecanismos de comunicacion y una estructurada red de
domicilios les ha permitido a muchos establecimientos comerciales resurgir en el mercado y

reinventarse en estos tiempos de pos-pandemia.

4.2 Marco Conceptual

Se deben tener en cuenta y claros los siguientes términos los cuales son los que se consideran mas
relevantes para el proyecto y su desarrollo:

e Restaurante: Es aquel establecimiento o comercio en el cual se ofrece a los clientes comidas

y bebidas de diverso tipo para su consumo in situ, es decir, las personas que asisten a un

restaurante se sientan en las mesas que este tiene dispuestas, eligen aquello que quieren comer

y beber de una carta 0 menu que se les facilita, lo ordenan a un mozo camarero, y una vez

listos los alimentos y bebidas se los sirve en a la mesa para que consuman el pedido alli

mismo.
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e Comida: Se conoce como comida al conjunto de sustancias alimenticias que se comen y se
beben para subsistir. Al ser ingerida, la comida provee elementos para la nutricion del
organismo Vivo.

e Coronavirus: Es una familia de virus que generan infecciones respiratorias, las cuales,
entre su clasificacion de las mas “graves” se encuentran: el sindrome respiratorio de Oriente
Medio (MERS) y el sindrome respiratorio agudo severo (SARS). Actualmente, el mundo
enfrenta una pandemia, altas cifras de contagios y personas fallecidas a causa de un
coronavirus descubierto en el afio 2019 en un mercado de Wuhan, China.

e Bioseguridad: Hace referencia a todas aquellas medidas, protocolos y estrategias para
analizar, gestionar y evitar riesgos para la vida humana y el medio ambiente. EI mundo, las
organizaciones y los mandatarios a raiz de la actual pandemia a causa del COVID-19 tuvieron
que adoptar protocolos de bioseguridad, los cuales, se ven reflejados a través de una guia de
recomendaciones y medidas enfocadas en la mitigacion del virus y proteccion humana.

e Aislamiento: Hace referencia a la separacion de una persona, una poblacion o una cosa.
En el contexto actual de pandemia, el “Aislamiento” fue una medida preventiva de estricto
cumplimiento decretada por el Gobierno Nacional Colombiano, en donde, se buscaba que las
personas estuvieran encerradas en sus hogares con la finalidad de proteger sus vidas, reducir

los indices de contagio y mitigar la propagacion del virus.

e Crisis econdmica: Es un periodo en cual la economia sufre un decrecimiento. Es importante
destacar que las crisis econémicas pueden verse reflejadas en algin sector en especifico, en

algun sistema econdémico nacional e inclusive puede llegar a extenderse a un plano global.

e Servicio al cliente: Es la gestion que realiza cada persona que trabaja en una empresa o
negocio y que tiene la oportunidad de estar en contacto con los clientes y buscar en ellos su
total satisfaccion. Se trata de “un concepto de trabajo” y “una forma de hacer las cosas” que
compete a toda la organizacion, tanto en la forma de atender a los clientes (que nos compran
y nos permiten ser viables) como en la forma de atender a los Clientes Internos, diversas

areas de nuestra propia empresa.

e Gastronomia: Estudia la relacién de los seres humanos con su alimentacion. Para ello, se

tienen en cuenta: recetas, ingredientes, métodos de preparacion y practicas del arte culinario.
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e Producto eco amigable: Hace referencia a aquellos productos que estan elaborados con
materias primas que no generan impacto negativo al ecosistema. Ademas, en su ciclo de vida
se prioriza la reutilizacion, reciclaje y rapida degradacion.

e Nutricion: Es el estudio de los alimentos en relacion con las necesidades de los seres vivos.
Por otra parte, es un conjunto de funciones por medio de las cuales la célula toma alimentos
del medio externo, los transforma, los incorpora a su protoplasma, y de esta manera reponer

sus pérdidas materiales y energéticas que tiene durante sus funciones vitales.
4.3  Marco Legal

4.3.1 Tipo de sociedad

La empresa se constituyd inicialmente como:
e Tipo de contribuyente persona natural.

e Nombre comercial: Abata Restaurante.

Figura 1. Logo del restaurante Abata

@ ; kuwfawo

4.3.2 Actividad comercial

Como actividad economica principal Abata es realizar el expendio a la mesa de comidas
preparadas, en restaurantes, la como actividad secundaria se estipula el expendio de bebidas
alcohdlicas para el consumo dentro del establecimiento; estas actividades corresponden a la

clasificacion de cddigos CIHU 5521 y 5530 respectivamente.
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Figura 2. Formulario del Registro Unico Tributario
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Figura 3. Formulario del Registro Unico Tributario Empresarial y Social RUES
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Nota. Adaptado de (Camara de Comercio, 2020)
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Figura 4. Camara de Comercio de Villavicencio Abata Restaurante

CAMARA DE COMERCIO DE VILLAVICENCIO

T
CERTIFICADO DE MATRICULA MERCANTIL DE PERSONA NATURAL
CAMARA % COMERCI Fecha expedicion: 01/03/2022 - 07:28:37
o Recibo No. S001336063, Valor 3200

CODIGO DE VERIFICACION GVnszKF1ht
Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado. ingresando a hitps //siiviliavicencio.confecamaras co/cv.php y digite el respectivo codigo,

para que visualice la imagen g da al mc de su expedicidn. La verificacion se puede realizar de manera ilimitada, durante 60 dias
calendano contados a partir de la fecha de su expedicion.

La matricula mercantil proporciona seguridad y confianza en los negocios renueve su matricula a mas tardar el 31 de marzo de 2022.

CON FUNDAMENTO EN LA MATRICULA E INSCRIPCIONES EFECTUADAS EN EL REGISTRO MERCANTIL, LA CAMARA DE COMERCIO
CERTIFICA:

NOMBRE, IDENTIFICACION Y DOMICILIO
Hombres y apellidos : LAURA FERNANDA CUBIDES DUSSAN

Identif

HicC

febrere de 2022

ugue

electrénico, de

67 del Ccédigo de

Actividad principal Cédigo CIIU:
Actividad secundaria Cédigo CIIU:
Otras actividades Cédigo CIIU: 158

Descripcion de la actividad ccond-tca reportada en el Formulario del Registro Unico Empresarial y Social
-RUES- : 1. Expend s widas preparadas i idas preparadas n.C.P.
3. Catering para eventes 4. Expendio de bebidas alco

2 la me

del establecimiento

El comerciante matriculado cnde a la dltima

Estado de la situacién financiera:

Active corriente: $500.000,00

Nota. Adaptado de (Camara de Comercio, 2022)
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4.3.3

Aspectos legales

Los requisitos y/o aspectos legales obligatorios requeridos para la puesta en marcha de

establecimientos de alimentos en bebidas en Colombia estan regidos por el Decreto 1879 de 2008.

434

* Matricula mercantil vigente: La solicitud de la matricula se debe hacer en la
camara de comercio que corresponda segun la ubicacion del establecimiento, en este caso
Villavicencio, diligenciando el formulario Registro Unico empresarial- RUES para la
matricula de los establecimientos de comercio.

» Certificado Sayco y Acinpro: Ya que el establecimiento hace el uso de musica, se

deben pagar los derechos correspondientes a la Organizacion Sayco & Acinpro (OSA).

Marco legal ambiental

Registro de elementos de publicidad exterior visual.

En relacién con los residuos no peligrosos que pueden generarse en un proyecto, conviene
analizar basicamente el manejo de escombros y los sitios de disposicién de estos, como lo
sefiala la Resolucion 541 de 1994 del MAVDT.

Costos ambientales: Una vez identificados los posibles impactos y cargas ambientales se
puede concluir que el proyecto es de bajo impacto ambiental, cuyos riesgos son facilmente
controlables y solo quiere del presente estudio de impacto ambiental preliminar.
Exigencias administrativas: Se necesitara contar con los permisos y licencias pertinentes
para la ejecucion del proyecto, ya sean ambientales o comerciales. Por otra parte, es
pertinente realizar un estudio del impacto ambiental que pudiese llegar a causar el proyecto,
ya sea positivo o0 negativo.

Responsabilidades administrativas, penales y civiles: Debido a las mejoras locativas en
algunas areas del proyecto se generaran costos para la cobertura de riesgos del personal
implicado en estas.

Planificacion y presupuesto ambiental para gestion de residuos, emisiones atmosféricas,

vertimientos liquidos y otros contaminantes.
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4.3.5

Concepto sanitario

Todo establecimiento industrial y comercial debe cumplir con condiciones sanitarias y

normas especificas. Estas, se encuentran plasmadas en la Ley 9 de 1979, en donde, se menciona lo

siguiente:

4.3.6

Uso de suelos: De acuerdo con el Plan de Ordenamiento Territorial (POT) y la
reglamentacion especifica del municipio se debe verificar detalladamente si la actividad
econOmica escogida para los establecimientos comerciales puede funcionar en la ubicacion
escogida. Posterior a ello, se debe solicitar el certificado de uso de suelos en la oficina de
planeacion.

Registro de Publicidad Exterior Visual o Intensidad Auditiva.

Otras normas o requisitos de caracter obligatorio no establecidas en el Decreto 1879 de
2008.

Concepto técnico de seguridad humana y proteccion contra incendios, el cual, expedido por
el Cuerpo Oficial de Bomberos.

Los precios de los productos ofrecidos en el establecimiento deben hacerse publicos.
Inscripcion de RUT (Registro Unico tributario).

Inscripcion RIT (Registro de contribuyentes del impuesto de industria y comercio).
Certificado Manipulacion de Alimentos: Certificado de caracter obligatorio para todos los
empleados que manipulen alimentos (Chef y Auxiliar), el cual se debe renovar anualmente.
Ademas, teniendo en cuenta la vigencia actual del Codigo de Policia, segln la ley 1801 de
2016, se debe tener en cuenta otra serie de requisitos, ademas de algunos especificados

anteriormente.

Legislacion Sanitaria

DECRETO 3075 DE 1997: La salud es un bien de interés publico, por lo tanto, con este

decreto se busca regular todas las actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo

de alimentos. Este, va enfocado a:
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a. Fabricas y establecimientos dedicados al procesamiento de alimentos; equipos y utensilios
y el personal manipulador de alimentos.

b. Actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucién y comercializacion de alimentos en el territorio nacional.

c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen, expendan,
exporten o importen, para el consumo humano.

d. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias sobre toda la
cadena de valor de los alimentos desde su fabricacion hasta su comercializacion.

(Manipulacion de alimentos Colombia, 2021)

4.3.7 Requisitos de personal manipulador de alimentos

Articulo 13. ESTADO DE SALUD.
a. El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un reconocimiento médico
antes de desempenfiar esta funcion.
b. La direccion de la empresa tomara las medidas necesarias para que los alimentos no sean

contaminados de manera directa o indirecta.

Articulo 14. EDUCACION Y CAPACITACION

El personal debera tener continuamente formacion en educacion sanitaria y en especifico
en todas aquellas practicas higiénicas necesarias para la manipulacion de los alimentos. Estas
capacitaciones deberan ser reforzadas por la empresa mediante cursos, charlas u otros medios.
(Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion (ICONTEC), 2005)

Por otro lado, la autoridad sanitaria debera vigilar y controlar el cumplimiento de dichas
capacitaciones para los manipuladores de alimentos del establecimiento comercial, ademas se

deberan colocar avisos alusivos al mismo en sitios estratégicos.

4.3.8 Norma técnica sectorial colombiana NTS-USNA 007

En esta, se describen todos aquellos requisitos sanitarios que los manipuladores de alimentos deben

cumplir para realizar esta labor, en donde, el personal antes de su ingreso al establecimiento
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gastrondmico debera realizarse examenes especiales relacionados con: Frotis de garganta con
cultivo, KOH de ufias (para detectar hongos), Coprocultivo y Examen de piel. (Instituto
Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion (ICONTEC), 2005)

439 Ley9de1979

Se rige segun el Codigo Sanitario Nacional, el cual, dicta medidas sobre condiciones sanitarias
bésicas para la proteccion en el medio ambiente, suministro de agua, saneamiento de edificaciones,
alimentos, droga, medicamentos, cosmeéticos, vigilancia y control epidemioldgico, prevencion y
control de desastres, derechos de los habitantes respecto a la salud. (Congreso de la Republica de
Colombia, 1979)

4.3.10 Resolucién 5109 de 2005

Reglamento Técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado para alimentos envasados y
materias primas de alimentos para consumo humano, expedido por el Ministerio de Proteccion
Social y publicado en el Diario Oficial 46150 de enero 13 de 2006. (Ministerio de la Proteccion
Social, 2005)

4.3.11 Resolucién 765 de 2010

ARTICULO PRIMERO. - OBJETO.
La presente resolucién tiene por objeto regular el proceso de capacitacion para

manipulacion de alimentos dirigida a:

1. Las personas Naturales y Juridicas — establecimientos destinados al almacenamiento,
distribucion, preparacion y/o expendio de alimentos y de transporte de éstos, en los que se
debera ofrecer al personal manipulador el curso de manejo higiénico de alimentos con
intensidad minima de seis (6) horas, desde el momento de su contratacion. (Manipulacién

de alimentos Colombia, 2021)
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ARTICULO SEGUNDO.- REQUISITOS PARA SER MANIPULADOR DE

ALIMENTOS

Para ser manipulador de alimentos se requiere:

1. Certificado de capacitacion en educacion sanitaria para el manejo adecuado de alimentos

expedido por las Empresas Sociales del Estado o capacitador particular autorizado por el

ente rector de salud o quién haga sus veces en el Distrito Capital.

2. Reconocimiento médico con certificado sobre las condiciones del estado de salud del

manipulador de alimentos. (Manipulacién de alimentos Colombia, 2021)

4.3.12 Gastos legales y de constitucion

Considerando el valor de los tramites al afio 2017 se realiza un incremento del 4,3% valor esperado

de aumento de la inflacién o 5,3% valor esperado de aumento del SMMLYV segun corresponda.

Tabla 1. Gastos legales y de constitucion

Autenticacion de escrituras publicas 3.500
Impuesto de registro-costo de constitucion (0,7% capital) 350.000
Formulario de registro CCV-RUES (0,70% SMMLV) 5.400
Matricula mercantil CCV (54,54% SMMLV, activos entre 52-70 SMMLV) | 423.700
Registro de actas y documentos CCV(5,24% SMMLYV) 40.700
Inscripcion de libros CCV (1,74% SMMLV) 13.517
Certificado de existencia y representante legal, inscripcion de libros 5.400
(0,70% SMMLYV)

Certificado de matricula mercantil CCV (0,35% SMMLV) 2.700
Libros, fotocopias y demas gastos de papeleria y documentos 40.000
Total gatos legales y de constitucion: 881.417

4.3.13 Consideraciones generales sobre el coronavirus (COVID 19) y normatividad para el

sector gastronémico

e 06 de marzo de 2020: Se registro el primer caso de COVID-19 en Colombia, en donde, la

contagiada es una mujer de 19 afios procedente de Milan, Italia. (Ministerio de Salud y

Proteccion Social, 2020)
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11 de marzo de 2020: La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) declara pandemia global
a causa del COVID-19. (Sevillano, 2020)

12 de marzo de 2020: Resolucion 385 de 2020: El Presidente de la Republica de Colombia
Ivan Duque Marquez declar6 la Emergencia Sanitaria en el territorio nacional. (Ministerio
de Salud y Proteccion Social, 2020)

13 de marzo de 2020: El Instituto Nacional de Salud confirma el primer caso de COVID-
19 en Villavicencio, en donde, la contagiada es una mujer de 30 afios que regreso de su
viaje de Europa. (Diario El Tiempo, 2020)

17 de marzo de 2020: La Presidencia expidi6 el Decreto 417 de 2020, por el cual, se declara
un Estado de Emergencia Econdémica, Social y Ecoldgica en el territorio nacional
colombiano. (Presidencia de la Republica de Colombia, 2020)

29 de marzo de 2020: El Presidente Ivan Duque anunci6 un aumento del cupo de linea de
crédito Bancoldex a $400.000 millones dirigidos a empresas de los sectores de turismo,
aviacion, restaurantes y eventos publicos. (Leal Acosta, 2020)

11 de abril de 2020: EI Ministerio del Interior expidio6 el Decreto 536, en el cual, contempla
que la comercializacion de los productos de los establecimientos y locales gastronomicos
solamente se podran realizar mediante plataformas de comercio electronico o entrega a
domicilio. (Presidencia de la Republica de Colombia, 2020)

24 de abril de 2020: A través del Decreto 593 del 24 de abril de 2020, el Gobierno Nacional
ordeno el aislamiento preventivo obligatorio para el territorio nacional. Este, inici6 el dia
27 de abril y finalizd el 11 de mayo del afio 2020. (Presidencia de la Republica de Colombia,
2020)

24 de abril de 2020: Se expide la Resolucion No. 666 de 2020, por medio de la cual se
adopta protocolo general de bioseguridad en el territorio nacional. (Ministerio de Salud y
Proteccién Social, 2020)

05 de mayo de 2020: El Gobierno Nacional declar6 una nueva Emergencia Economica en
el pais, en donde, se aplazan los pagos correspondientes a la segunda contribucion del
impuesto de renta y ademas se brindé un subsidio equivalente al 40% de un salario minimo
a los trabajadores de las empresas que hayan tenido una disminucién en su facturacion.
(Diario EIl Portafolio, 2020)

21 de mayo de 2020: Decreto 682 de 2020: El Gobierno dio un “alivio tributario” a este
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sector, relacionado con la exencion del pago del IVA e impuesto al consumo. (Presidencia
de la Republica de Colombia, 2020)

e 14 de junio de 2020: La Gobernacion del Departamento del Meta, expidio el Decreto 847,
el cual, contempla que los establecimientos gastrondémicos solo pueden realizar sus ventas
a través de domicilios, plataformas virtuales y/o para llevar. (Presidencia de la Republica
de Colombia, 2020)

e 30 de junio de 2020: EI Gobierno Colombiano cre6 la linea de crédito por $1 billén de pesos
enfocados a sectores mas perjudicados por la pandemia: para restaurantes, alojamientos,
empresas de entretenimiento. Esta linea fue denominada “Sectores mas afectados
mipymes” y contd con el respaldo del FNG (Fondo Nacional de Garantias). (Diario El
Heraldo, 2020)

e 13 de julio de 2020: La Alcaldia de Villavicencio Meta habilité una plataforma para que
los establecimientos gastrondmicos interesados en el Plan Piloto se inscribieran.

e 3deagosto de 2020: El Ministerio del Interior le negd el plan piloto que present6 la Alcaldia
de Villavicencio para la apertura de restaurantes con atencién a la mesa, todo ello, debido
al aumento de cifras de contagios a causa del COVID-19 en la ciudad. (Villavicencio Dia a
Dia, 2020)

e 20 de agosto de 2020: La Gobernacién del Meta expidio el Decreto 392, el cual, restringe
la movilidad de los ciudadanos en todos los municipios del Departamento. (Alcaldia de
Acacias , 2020)

e 26 de agosto de 2020: Reapertura de restaurantes en Villavicencio (atencién a la mesa
siguiendo los protocolos de Bioseguridad). (We Love Villavicencio, 2020)

e 27 de agosto de 2020: El Ministerio de Salud aprobd el plan piloto radicado por la Alcaldia
de Villavicencio para los establecimientos gastronémicos ubicados en zonas de bajo
contagio como: glorieta de Vanguardia, La Grama y aledafios al Centro Comercial
Unicentro. (Villavo al Revés, 2020)

e 25 de febrero de 2021: EIl Ministerio de Salud y Proteccion Social expidi6 la Resolucion
No. 223 de 2021 “Por medio de la cual se modifica la Resolucion 666 de 2020 por la cual
se adoptd el protocolo general de bioseguridad. (Ministerio de Salud y Proteccion Social,
2021)

e 02 de junio de 2021: El Ministerio de Salud y Proteccion Social a travées de la Resolucion
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4.4

777 de 2021 da los lineamientos sobre protocolo de bioseguridad para la ejecucion de
actividades econdmicas, sociales y de Estado. Ademas, deroga la Resolucion 666 y otros
protocolos. (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2021)

30 de junio de 2021: La Alcaldia de Villavicencio a través del Decreto 170 de 2021
establece restricciones para restaurantes y locales de comidas répidas, los cuales
funcionaran de lunes a domingo desde las 6:00 am hasta las 10:00 de la noche. (Informando,
2021)

Marco Teérico

Un restaurante, es un establecimiento en el que alimentos y bebidas son preparados para su

consumo ahi mismo. En estos lugares se cobra por el servicio prestado. El término deriva de la

palabra restaurante de origen latin, que quiere decir “restaurar o recuperar”. La finalidad tanto de

restaurantes como de los bares es ofrecer productos y servicios a un publico y existen un gran

namero de variables de este tipo de establecimientos, asi como los tipos de servicios que se prestan

en los mismos. (Durdn, 2006)

Teniendo en cuenta esto, los restaurantes han sido clasificados segin su categoria y

concepto. Entre ellos, se encuentran los siguientes:

Restaurantes segun su categoria:

Restaurante de Lujo (5 tenedores): Se caracterizan por estar organizados de manera
eficaz, su decoracion, mobiliario y equipos son impecables. Sus platos, atencion al cliente
son personalizados y de alta calidad.

Restaurante de Primera Clase (4 tenedores): También conocidos como “Full Service”.
Restaurante de Segunda Clase (3 tenedores): Son conocidos como restaurantes
turisticos, en donde, el espacio es mas restringido. En su menu sobresalen especialidad en
carnes, sopas, verduras, huevos y pastas.

Restaurante de Tercera Clase (2 tenedores): Es el restaurante promedio, precios
asequibles a cualquier presupuesto.

Restaurante de Cuarta Clase (1 tenedor): Es el mas sencillo dentro de su clasificacion.

Se enfocan en brindar un servicio rapido.
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Restaurantes segun el concepto:

e Restaurantes de Alta Cocina o0 Gourmet: Los costos de los platos son elevados debido a
su excelente servicio a la mesa, ademas sus platos estan preparados delicadamente con
ingredientes de alta calidad.

e Restaurantes de Especialidad o Tematicos: La cocina es especializada y se basa en un
solo modelo de gastronomia, ya sea; Colombiana, Italiana, China o también puede tener un
menu con variedad de mariscos, carnes rojas o platos vegetarianos.

e Restaurante Buffet: Tiene sus inicios en los afios 70°s y se caracteriza porque no existe
servicio a la mesa, los clientes toman los alimentos de mesones o barras de comidas.

e Restaurante Familiar: Suelen ser franquicias y se caracterizan por ofrecer un mend para
todo segmento de edad, ademas de que sus precios son asequibles.

e Restaurante de Comidas Répidas: Son restaurantes informales que se caracterizan por la

rapida preparacion de sus productos.

Nuestro pais no solamente se caracteriza por su biodiversidad natural y cultural, sino por
su gran variedad gastrondmica, la cual, es el resultado de la fusion de alimentos, préacticas y
tradiciones culinarias de las culturas indoamericanas locales, europeas (principalmente espafiola)
y africana.

En Colombia, no existe como tal un plato que represente toda la gastronomia nacional, pero
si se destaca a la arepa y el sancocho como los mas representativos. En complemento a esto, existen
otros platos regionales destacados son la bandeja paisatipica de la region Antioquefia,
el ajiaco santaferefio, la lechona tolimense y huilense y el mote de queso costefio, entre otros.

En términos econdmicos, para el afio 2019, segun cifras del GRUPO BANCOLOMBIA
este sector y el de bebidas generé alrededor de 1.500.000 de empleos, lo que significa alrededor de
6,8% del total de la poblacion ocupada y con respecto a la cantidad de establecimientos la cifra
supera los 800.000. (Bancolombia, 2020)

Para el afio 2020, este sector se mantenia positivo, sin embargo, el 06 de marzo se registro
el primer caso de coronavirus en nuestro pais, el cual, segun la Organizacion Panamericana de la
Salud (OPS) lo define como: “una amplia familia de virus que pueden causar diversas afecciones,
desde el resfriado comun hasta enfermedades mas graves, como ocurre con el coronavirus

causante del sindrome respiratorio de Oriente Medio (MERS-CoV) y el que ocasiona el sindrome
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respiratorio agudo severo (SRAS-CoV)”. (Organizacioén Panamericana de la Salud (OPS), 2021)

Dias después, la OMS declar6 pandemia global a causa de este virus, lo cual, genero que el
Gobierno Nacional tomara medidas al respecto.

Como primera medida, el Presidente lvan Duque Marquez declar6 la Emergencia

Sanitaria en territorio colombiano, luego se empezaron a expedir decretos y resoluciones, en donde,
se obligaba a la poblaciéon a aislarse y cumplir con los protocolos de bioseguridad y a los
establecimientos comerciales cerrar sus puertas.

Araiz del Decreto 417 de 2020, en el cual, se declara un Estado de Emergencia Econémica,
Social y Ecoldgica en todo el territorio Nacional y en Marco del Reglamento Sanitario
Internacional por la alerta del COVID-19, el INVIMA intensifico su vigilancia y empez0 a tener
un mayor control sobre aquellas actividades relacionadas con la fabricacion, preparacion,
comercializacion, transporte, distribucion y consumo de alimentos.

Ademas de ello y teniendo en cuenta que la principal forma de contagio de este virus es de
un individuo a otro, se hizo necesario llevar un mayor control e inspeccion de toda la cadena
agroalimentaria, el acceso, disponibilidad de alimentos inocuos y medidas para evitar la

contaminacion de estos.

Estas medidas tienen como enfoque:
Industrias.

Supermercados y grandes superficies.
Restaurantes y servicios de alimentacion.
Comercio minorista.

Plazas de mercado y mercados moviles.

o g~ wDdhE

Consumidores.

e Industria de alimentos y bebidas:

Cada establecimiento esta en la obligacion de crear un Plan de Contingencia en pro de
mejorar las condiciones higiénicas de la cadena de valor empezando por la implementacion de
todos los protocolos de bioseguridad (uso del tapabocas, el lavado y desinfeccion de manos), la
trazabilidad de materias primas, la excepcion, elaboracion de las mismas y el almacenamiento de

productos.
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e Supermercados y grandes superficies:

Cada establecimiento debe desarrollar plan de contingencia dirigido a la limpieza y
desinfeccion de la infraestructura, los estantes, canastillas, carros de mercados, vitrinas, pasamanos
y todos aquellos que sean de uso frecuente por los clientes.

Ademas de ello, se deben intensificar todos los protocolos de bioseguridad (puntos de
desinfeccion), suspension de practicas de degustacion de alimentos y bebidas, control de ingreso
de clientes, evitando la aglomeracion y promoviendo la distancia respectiva entre ellos.

En el caso de los colaboradores, deben estar dotados de todos sus elementos de
bioseguridad, limpieza y desinfeccion, ademés deben estar ubicados en un punto fijo.

Con respecto a los productos, se deben proteger al maximo, tratando de disminuir su
manipulacion por parte de los clientes. Para ello, se recomienda la aplicacion de productos
desinfectantes en los sitios de mayor circulacién de publico y en donde se exhiban alimentos como

frutas, verduras.

e Establecimientos de comercio minorista de alimentos (tiendas, panaderias, cafeterias,
carnicerias) y plazas de mercado.
Implementacion de Plan de Contingencia, en donde, se intensifique los procesos de
limpieza y desinfeccion de los equipos, utensilios utilizados en el establecimiento, ademés de los
espacios en donde los clientes tuvieron contacto.

v’ Supervisar el uso adecuado de la dotacidn requerida segun la actividad desarrollada en el
establecimiento.
v" Mantener la conservacion de la cadena de frio para los alimentos que lo requieran.

<\

Instalar dispensadores de gel antibacterial.
v Supervisar la manipulacion higiénica de los alimentos en todas las etapas: recibo de
materias primas, almacenamiento, preparacion, exhibicién, servido y venta.

v" Manejo de aforo y distancia entre los clientes.

<

El personal debe usar sus elementos de proteccion personal y de Bioseguridad.

v No realizar degustaciones de producto.
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e Restaurantesy servicios de alimentacion:
En este caso, y siguiendo los lineamientos dados por el Ministerio de Salud y la Proteccién
Social, el Restaurante ABATA, tuvo que desarrollar un Plan de Contingencia, en el cual, se

tuvieron que incluir acciones enfocadas en:

v’ Capacitacion a los colaboradores en protocolos de Bioseguridad dando instrucciones de su
uso y supervisando el uso correcto de los elementos.
v Mayor control en los procesos de manipulacién de alimentos.
v Dotacion de elementos de proteccion personal a los colaboradores.
En complemento a esto, después de cada servicio se debe realizar este ejercicio en
mostradores, maquinas dispensadoras, mesas destinadas para el consumo de alimentos y cualquier

superficie utilizada por los clientes.

v" Punto de desinfeccion.

v Garantizar disponibilidad de elementos de limpieza y desinfeccion necesarios.

v' Cambios en la infraestructura del restaurante, garantizando ventilacion permanente en areas
de preparacion, servido y consumo de los alimentos.

v Aforo de clientes, evitando aglomeraciones y manteniendo la distancia respectiva.

Por otro lado, dentro de las politicas del Restaurante ABATA, la Gerencia establecio que
en dado caso de que un colaborador llegase a presentar fiebre, sintomas asociados con resfriado,
gripe comun o sospecha de contagio del virus, debe prohibirse inmediatamente la manipulacién de
alimentos y remitirse al aislamiento domiciliario e informar a la autoridad sanitaria.

Segun la Asociacion Colombiana de la Industria Gastrondmica (Acodres), la cual,
representa alrededor de 10 establecimientos del pais, afirma que las cifras de restaurantes que han
tenido que cerrar es alarmante, en donde, se perdieron alrededor de 320.000 empleos directos.
(Camara de Comercio de Bogota, 2020)

La participacion del Estado se ha visto reflejada a través de ““alivios tributarios” tales como:
exencion del pago del 1VVA e impuesto al consumo y créditos dirigidos inicialmente a sectores de
turismo, aviacion, restaurantes y eventos publicos. Sin embargo, a pesar de que hace unos meses

los indicadores eran negativos, hasta la fecha el sector gastronémico sigue resurgiendo gracias a la
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innovacion, resiliencia, a la aplicacién de planes de contingencia y accién aplicados por los
establecimientos.

Una de las estrategias que amortigud el impacto econémico que dejo la pandemia en los
restaurantes fueron los domicilios, sin embargo, segun cifras de Acodres, solo representaron 10%
de las ventas, lo que evidencia la importancia de crear acciones para el sector. (Morales Arévalo,
2021)

Segln Alejandro Diaz, CEO de Sushi Fans, “la reactivacion econdmica del sector no puede
estar basada en domicilios, sino en un modelo de negocio que tenga diferentes canales de venta.
En nuestro caso, desde la fundacion de la marca, le hemos apostado a una pagina web dedicada al

pide online, tener un nimero propio de call center y aliados estratégicos”. (Morales Arévalo, 2021)

Teniendo en cuenta lo anterior, Diaz plantea las siguientes estrategias, con base en su

experiencia en el sector gastronémico:

v" Fomentar el consumo en los locales.
v" Mejorar los canales de venta.

v" Marketing y publicidad.

e Contenido: Buscar la atraccion del consumidor saliendo de lo tradicional y generando
consigo generacion de marca.

e Pauta: Segmentar segun las necesidades y la geolocalizacion de los consumidores.

e Activaciones en los puntos de venta: concursos, fechas especiales.

e Redes sociales: Una vez creada la plataforma digital, lo mas importante es la

periodicidad y tener una excelente vitrina del producto.
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5. Caracterizacion de la empresa

La ubicacion estratégica del Restaurante ABATA se encuentra en la ciudad de Villavicencio del
departamento del Meta, sector Buque, Plazoleta de comidas edificio Buque. El sector donde se

ubica el Restaurante se caracteriza por ser una zona residencial y de alto flujo de actividad
comercial.

5.1  Ubicacion geogréfica

Su ubicacidn especifica es Calle 27 # 44b-39 local 6, centro comercial y residencial del buque, de
la ciudad de Villavicencio.

Figura 5. Ubicacion del restaurante Abata en Google
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Figura 6. Ubicacion del restaurante Abata
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5.2 Recurso Humano

Nuestros colaboradores se encuentran en un rango de edad entre los 20 a los 45 afios con
un grado de escolaridad promedio de secundaria; en dicha nomina como forma de impacto social
positivo el 60% del personal vinculado a la némina directa son mujeres cabeza de hogar, ademas
son personas que se encuentran en estratos 1y 2, y de esta manera se contribuye a dar oportunidades

de trabajo a personas en condiciones de vulnerabilidad, garantizando las condiciones laborales de

ley.
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5.3  Estructura organizacional

La Estructura Organizacional del Restaurante ABATA es de tipo piramidal, la cual, esta
encabezada por la junta directiva, conformada por los socios quienes tienen a cargo al
administrador del restaurante, el cual, supervisay coordina las funciones de meseros y cocineras,
estas Gltimas tienen a su cargo a los auxiliares de cocina.

Cabe resaltar que si bien esta estructura es piramidal no es de tipo burocratica, sino
orgéanica, teniendo como caracteristicas que la direccionalidad de su comunicacion es horizontal,

permitiendo tener un clima organizacional armonico.

Figura 7. Estructura Organizacional del restaurante Abata
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Figura 8. Diagrama de flujo
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54 Clientes

Figura 9. Foto del Restaurante Abata

El mercado potencial estard definido por las personas que cumplan con las siguientes
caracteristicas: Residentes en Villavicencio que segun la encuesta del DANE para 2020 estima que
son 451.212 personas; a su vez que se ubiquen dentro de un rango de edad de 15 a 45 afios de edad
que segun la misma encuesta del DANE corresponde al 47,40% de la poblacion es decir 213.874
personas en Villavicencio y que por ultimo se ubigquen en estratos socioeconémicos 3, 4,5y 6 que
segun datos del CENAC (Centro de Estudios de la Construccion y el Desarrollo Urbano y Regional)
corresponden respectivamente a cada uno de los siguientes porcentajes 38.9%, 7.2%, 2.6%, 0.8%
es decir el 49.5% de la poblacion del municipio, lo que genera un mercado potencial total de
223.349 personas.

Tabla 2. Segmentacion del Mercado

Residentes de la ciudad de Villavicencio y turistas
Entre 15 a 45 afios
Hombres y mujeres
Entre 3,4,5y6.
Media / Alta
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55  Competidores

Los competidores directos del Restaurante Abata en cuanto a los almuerzos son los
restaurantes 1A del buque, Cholaos, Carboneros, El Tiesto y La Cuchara, ya que son empresas que
ofrecen productos equivalentes, con una diferencia en precios que oscila 500 pesos hasta 2.500
pesos. Y en cuanto a la carta, los competidores directos son el restaurante Rodolfo ubicado en el
barrio Buque, Cholaos y Picadas y algo mas, debido a que son compafiias que ofrecen bienes y

servicios de caracteristicas similares y se encuentran en la misma zona.

5.6 Proveedores

Tabla 3. Tabla de Proveedores

EMPRESA PRODUCTOS
La Fazenda — Porkcarnes Productos carnicos de cerdo
Inversiones FOLAN CD SAS Limon Tahiti
Fruver del Oriente, Fruver del Llano y
. Verduras y frutas
Frutimax
Coca-Cola Gaseosas
Avicola Servipollo — Savicol Pollo y huevos

S Servilletas, cubiertos, contenedores o recipientes para
Maxi plasticos del llano . i o
alimentos, bebidos, desechables y bolsas plasticas

Carnes Dany, Llano Carnes, Bricefio y Productos carnicos de res

Cuernavaca
Frutos del Mar y EI Pulpo Pescados y Mariscos
Chorillano Tocineta, chorizos y salchichas
Makro, Salsamentaria del Llano y Abarrotes, Implementos de aseo, productos lacteos y
SurtiMax salsas

Todos los proveedores del Restaurante Abata son empresas de la region del Meta, especificamente
del municipio de Villavicencio, todo ello, con el fin de apoyar a las empresas autoctonas de nuestro

departamento aportando asi al desarrollo econémico del mismo.

5.7 Productos

El restaurante Abata ofrece un grupo de 6 productos principales, los cuales son:

e Abatazos (menu de almuerzo diario de lunes a sdbados).
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e Almuerzos de domingos.
e Entradas.

e Platos a la carta.

e Bebidas.

e Postres.

Figura 10. Carta #1 del Restaurante Abata

CARTA
PA' PICAR PA” LA JANIPA
AS $ 12900
(ntreverado de Mollejas $  9%00 X
W e Dol mechada,
::.’:'- = nes i “m:.m**m‘.‘:;m.wu
Codernit
Entreverado de Corazones & 9500 Arepa con Akorososo $ 13900
00 gt o pean Mg de mals relbena de 100 gf de deliesorn
Se & prepan de maly camarories o aphs
Yunta de Chinchulines $ 10900 Arepa con Champifiones $ 11900
290 g de 2wy Acrma dw mais (elens S S i (hampiianes ot
Aw & arvpes de e o) b
HAMBURGUESAS
Chalupa de Akorososo al Ajillo $ 13900 Mamburguesa la Furrusca $ 18900
150 gr 3¢ descIcon ComrTrwy o Latas ol aio 00 g de juguss corne & L parrile Lon un Selhoose
S omgetadon Be PALECTIES (TR BTV AREeda (eBafa v tecets B Lalie DG Gueto
hedder pepewies ¥ TBS3 O0 TPOSRS 1INE
Ceviche de Akorososo Veraniao $ 169500 Hamburguess el Zaperoco S 17.900

150 g7 de Gein oudn (B ey BT Pa o Se gatic y
Agaz 21 s mGORESn Be (g Bw plbtere

Guachafita de Patacones $ 12500
. e
e e hade guacamiie y hogo de W Lee

Chicharrones Saraviaos $ 12900

Mazorquitas a la Parrilla $ 4900
8 POy wnes S8 MAIOTGWLIe 215801 8 1 RarTVile
TodB A ttr RS CALIBAAL Lo PR Covaplivti talre 2 0 4
PErisnds 4 e5tin heChBL Ea Su Srln maporia con
Perductas 100K Ae Lo realbn JradaL i ALt @
Autityd

200 gt B ngona LA 3 4 ParTEs MgeTaTents
BaNats em nueatr s Lales DO (On Locmets, Guese
e0des y (vboka ruks sofr s

Hamburguesa Clasica $ 16900
J00 g de jugna Carre 4 8 ParTWla, con LOCNELA,
Wan Chediar Lomate Cehods FEps v Pepenion

Hamburguesa Infantil $ 13900
L0 @ Oe jugors carve & la part il com toCta v
e heddys
PICADAS
Picada Barajuste (2 « ) personan) $ 33900

O g Qe prgors v de Te pado scorpalacdo

<0 harso, pItAnG madure, DeRs & 4 franiea,
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Mo stviades disfrutar Gk [pninas con Mlawns de muestvas
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Cada uno de estos grupos principales estd compuesto por unos subgrupos que a su vez son
los platos que conforman la carta del restaurante, como carta variable tenemos los Abatazos de los
cuales se manejan 2 menus que cambian diariamente y los almuerzos de domingo que es un solo
menU que cambia cada domingo, por otra parte, contamos con una carta fija que consta de 8

entradas, 9 platos a la carta, 6 tipos de bebidas naturales y un postre.

Figura 11. Carta #2 del Restaurante Abata

e A
PA’L GUSTICO
PINCHOS CERDO
Pincho Sencillo $ 15900 Lomo de Cerdo en Salsa Salvaje $ 25.900
150gr de delicioso lomo de res, pechuga de polio o 250 gr de delicioso lomo de cerdo baflado en salsa de
mixto frutos rojos.
Pincho Infinity $ 19.900 Cincha de Cerdo BBQ $ 27.900

300gr de deliciosa costilla de cerdo bafada en salsa

150gr de delicioso lomo de res, pechuga de pollo o 88Q

mixto con cebolla y pimenton salteado, acompafiado de
plétano maduro a la plancha y ensalada tipica.

PESCADOS
Pincho Encebollado S 17.900 Amarillo a la Monsefior S 31.900

200gr de delicioso amanilo acompafiado de
150gr de delicioso lomo de res, pechuga de polio o Camarones y s3isa bechamel
mixto con cebolla salteada en salsa de la casa

Pincho Encebollado con Pimenton $ 17900 Akairu Apanado S 25.900
150gr de delicioso lomo de res, pechuga de polio © 200gr de delicioso filete de tiapia apanada,
mixto con cebolla y pimenton salteado en saba de la acompafiado en salsa tartara

casa

; : » ‘._,¢ a J ,J sa K Brochetas de Akorososo S 21.900
= B (o para chuzo Infin A 100gr de dehiciosos langostinos acompatados de salsa
. de lulo
T
CARNES :
Filet Mignon $ 28.900

2507 de delicioso loma fino bafiado en una exquisita

S CAMPLSLNDS
salsa bechamel de champifiones y tocineta

ENSALADAS
Churrasco Baquiano $ 26.900 Ensalada Abata $ 18.900

300 gr de delicioso churrasco acompafado de Deliclosas jullanas salteadas de zuccinl, zanahoria,
chimichurri, cebolla roja, brocol, apio, pimenton, tomates cherry y

champifon,

Punta de Anca Aperada $ 26.900
,\m‘vocadmnpmuuwuxomumdlﬂ
chimichurri

POLLO
Pechuga en Salsa de Champifiones $ 26,900
250gr de deliciosa pechuga de pollo bafada en salsa de
champifiones

Pechuga Gratinada $ 22900
2507 de deliciosa pechuga de pollo cubierta de queso
doble crema gratinado

4.8 Proceso de produccion

El proceso de produccion del restaurante Abata es un sistema productivo de tipo PULL, es
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decir esta determinada o en funcion de la necesidad o requerimiento del consumidor, para este
sistema productivo se requiere tener un stock o inventario de materia prima suficiente para poder
pasar a proceso de produccion lo solicitado, pero se favorece en cuanto a la disminucion en

desperdicio, la disminucion de inventario y la eficiencia en el proceso.

Figura 12. Diagrama de procesos de produccion
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El Servir en
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selecciona 1 0 2 la orden de et de
mas platos de pedido
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finalizar el
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produccian
Tomade de la orden v
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de la M.P
— para la
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6. Diagndstico

Para realizar el diagnéstico de la empresa se hizo necesario hacer una evaluaciéon de
actividades de diferentes areas de la organizacion, las cuales fueron: la administrativa, comercial y
ventas, de produccion y financiera. Todo ello, en pro de identificar las falencias que posee el
restaurante Abata y que se hicieron mas notables durante el periodo de pandemia y pos-pandemia
a causa del COVID-19.

El restaurante ABATA durante esta etapa no contaba con un Plan de Contingencia, lo
cual, afect6 de manera directa los ingresos que se manejaban en la empresa, ademas con el cierre
temporal de establecimientos comerciales a causa de la crisis sanitaria generd que las ventas se
vieran interrumpidas y con ello provoco el despido de personal por los altos costos de néminay la
falta de obtencion de recursos.

En el periodo de reapertura gradual del comercio se establecieron decretos y normativas
que permitian ofrecer atencion a domicilio, pero se detect6 una gran falencia, ya que, Restaurante
Abata no contaba con un sistema de toma de pedidos, personal domiciliario y publicidad que
permitiera tener un mayor alcance en el mercado local.

Asi mismo, se tomaron acciones para adaptarse a la situacion, las cuales, aunque no
fueron suficientes para llegar al punto de equilibrio de la organizacion, gener6 un aumento de
ventas de un 38%.

Por esta razon y pro en mitigar los riesgos de futuras situaciones, se vio la necesidad de
disefiar matrices de autoevaluacion de los procesos administrativos con el fin de analizar,
identificar y crear estrategias para los factores administrativos, comerciales, financieros, mercadeo,
recursos humanos y de produccion.

Las matrices de calificacion se realizaron por el tipo de actividad que efectle la empresa

directa o indirectamente. Se calificd en una escala de 1 a 5.

e 1: Calificacién de menor valor (Muy critico)

e 5: Calificacion de mayor valor (Satisfactorio)
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Tabla 4. Actividades Administrativas

1 | Laempresa cuenta con un organigrama 4.5
La empresa cuenta con plan de contingencia para

2 | medidas de confinamiento por COVID 19 o virus 1
derivados

El personal tiene pleno conocimiento de atencion al
cliente, proveedores y administrativos.

La informacidn de los registros de la aplicacion de los
4 | procedimientos generales de la empresa es analizada y 2
utilizada como base para el mejoramiento.

La empresa cuenta con un sistema de inventario y

S programacion de pedidos de insumos. 3
5 La empresa cuenta con matrices definidas en tema 9
financiero, comercial y de mercadeo
7 | La empresa cuenta con un DOFA definido 1
PUNTAJE 2.35

Tabla 5. Actividades de ventas y comerciales

La empresa cuenta redes sociales o pagina web

La empresa se actualiza en tendencias de redes

La empresa tiene plan de marketing

El personal tiene pleno conocimiento del plan de marketing

Tiene nuevos canales de distribucion confiables y rentables

Los precios son adecuados a la calidad del producto

Se desarrollan iniciativas para mejoramiento de la marca y
posicionamiento frente a los clientes.

Maneja identificacion del producto claro y visible para el cliente o
consumidor

9 | La calidad del servicio es adecuada

PUNTAJE 2.1

~N |[olo|s|w|N|e
N (DR RRk|w

N
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Tabla 6. Actividades Financieras

1 | La empresa cuenta con un sistema contable 4.5
5 La empresa cuenta con documentos de los organismos de ley ( DIAN Y 45
CAMARA Y COMERCIO) '
PUNTAJE 4.5
Tabla 7. Actividades de produccion
1 La empresa cuenta con un sistema de produccién a gran escala, mediana 3
0 pequefia escala.
5 El personal cuenta con las herramientas y tecnologias necesarias para 3
la produccion.
3 | Laempresa cuenta con procesos eficientes de produccion. 3
4 El proceso de operaciones es suficientemente flexible para permitir 5
cambios necesarios para satisfacer a los clientes.
PUNTAJE 3.5
6.1.  Andlisis de resultados

Para disefiar propuestas de trabajo y mejoras para el Restaurante Abata, se realizé una evaluacién

por departamentos de trabajo de la empresa, la cual, contaba con rangos de evaluacién de 1 a 5.

Posterior a ello, se realizd la sumatoria de cada de las areas evaluadas y luego se dividi6 en

el nimero de items propuestos.

1-1.9 MUY CRITICO
2—-2.9CRITICO

3- 3.5 ALERTA

3.6 -4 ACEPTABLE

4.1 -5 SATISFACTORIO

Ahora consolidamos por departamentos las calificaciones:
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Tabla 8. Consolidado por departamentos:

30% ADMINISTRATIVA 2.35 CRITICO

30% COMERCIALY

VENTAS 21 CRITICO
20% FINANCIERA 45 SATISFACTORIO

ACTIVIDADES DE
0 > A A
20% PRODUCCION 3 i)

100% 2.99

Segun el analisis de la tabla del consolidado de calificacion por departamentos, se muestra
la evaluacion de los 4 departamentos que hacen parte del restaurante Abata (Area administrativa,
comercial y ventas, de produccion y financiera).

Con los resultados obtenidos se pueden identificar los factores mas importantes a los cuales
se les debe intensificar el fortalecimiento y realizar mejoras en cada una de las actividades.

Con respecto a los puntajes, se evidencia un deficit significativo en gran parte de sus areas
de trabajo, en donde, el Unico departamento que se encuentra en un nivel satisfactorio es el area
financiera con una calificacion de 4.5, esto se debe a las eficientes acciones realizadas sobre el
control de gastos, costos y ventas de la empresa.

Por otro lado, el departamento de produccién evidencia un estado de alerta con una baja
puntuacion de 3 y los departamentos administrativo y comercial/ventas con un porcentaje de 2.1

reflejan un estado critico.
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7. Plan de accion y presupuesto

El anélisis de diagndstico del Restaurante Abata se desarrollaron estrategias de mejora para cada
una de las 3 areas que se encuentren en niveles de alerta y critico.

Iniciando con el area de produccion, la cual, se encuentra evaluada en un estado de alerta,
se realizaron adecuaciones en la carta original optimizandola y sacando de esta productos que
tenian poca rotacion para asi disminuir el inventario de materia prima que se quedara estancado,
disminuyendo los costos de inventario, ademas se analizaron y reestructuraron mejor los platos y
su preparacién para poder realizar un mayor numero de preparaciones manejando los mismos
ingredientes para ser ain mas eficientes con el uso de la materia prima.

Se muestra el nuevo disefio de carta que evidencia la reduccién de platos pasando de tener
9 tipos de entradas a 6; 3 clases de arepas a 2, en las hamburguesas se disefié un nuevo plato para
nifios, se sacaron totalmente de la carta los platos de cerdo y pescado debido a su baja rotacion y
altos costos de insumos, los cortes de carne también se redujeron a dos presentaciones y se
agregaron platos con proteina avicola a peticion de los clientes, ademas se cred una nueva variedad
de ensalada con proteina y combos de bebidas y acompafiantes que fueran atractivos para los
clientes; Y por ultimo se eliminaron de la carta las preparaciones de jugos naturales ya que
generaban deficiencia en los tiempos de atencion por parte de los meseros debido al recorte de

personal.
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Figura 13. Nuevo disefio de la Carta del Restaurante Abata, hoja N°1.

MENU ABATA

ENTRADAS -
PA PICAR ACOMPANAMIENTOS

ARROZ

PAPA A LA FRANCESA
CASCOS

CHIPS DE |

PATACON

AR E P A TAJADAS DE MADURO

ENSALADA
PA LA JANIPA

CAPACHIADA
Z RELLENA
NO. ( AREPA CON QUESO
DOBLE CREMA

AREPA DE MAI1Z

AKOROSOSO
RELLENA

CAMARO

'HAMBURGUESAS | gouns

100% ARTESANALES

PAPAS A LA

LA FURRU

ZAPEROCO
UGOSA CARNE DE §
HAMENTE BANA

—_
200GR $20K

DGR 316K

(/9

DEL CAMPO A TU MESA
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Figura 14. Nuevo disefio de la Carta del Restaurante Abata, hoja N°2.

PICADAS 7 BEBIDAS

PA LA JANIPA
BARAJUSTE - GASEOSAS

COCA COLA EN LATA
$3,5K

F»\M‘LIAP ’ COCA COLA ZERO

EN LATA
“I‘l"‘-i‘, PAPAA LA PRANE ._ $3,5K

A SOFRITA, HUEV 17
ILE CREMA Y TOM SCHWEPPES GINGER
ALE

PINCHOS

SCHWEPPES SODA
PA LA JANIPA $3,5K
SENCILLO T : AGUAS
FRANCESA O ENSALADA. e PAPA AL AGUA SIN GAS
ENCEBOLLADO ‘ 200k
: ACOMPA! ; AGUA CON GAS

$3,5K

LIMONADAS

AL TRAPICHE

$3K

CERVEZAS

CORONITA

ENSALADAS

- BUDWEISER
PA'L ALENTADO $4K

CLUB DORADA
$4,5K

HAMF‘IP\ONF\

GR DE DELIC

0/

DEL CAMPO A TU MESA
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Figura 15. Nuevo disefio de la Carta del Restaurante Abata, hoja N°2.

CARNES
PA'L GUSTICO ADICIONALES

HUEVOS CC JORNIZ

FILET MIGNON
GR DE DELICIC LON
A DELIC ALSA DE Ci

POLLOS

PA'L GUSTICO

QUESO PATACONES

PECHUGA CUBIERTA DE SALSA CHAMPINON

Gt TR

:
POLLO DESMECHADO

o, 3 CARNE DESMECHADA
PECHUGA EN SALSA
CHAMPINONES

RDEI OSA )

I

PORCION DE
ADE

r l’ ) [\’ "_‘ ®

CAMARON
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Para la optimizacion de este area también se realizo la compra de una bascula digital, ya
que antiguamente se contaba con una manual, la cual, no tenia la suficiente capacidad para pesar
grandes cantidades como eran las canastillas de viveres y bultos, por lo cual no se podia comprobar
que los pesos que enviaran los proveedores y los ordenados por el restaurante fueran los correctos,
ademas a partir de este nuevo equipo se pudo mejorar el control de las porciones utilizadas en cada
una de las preparaciones permitiendo tener un mejor control de inventarios.

El restaurante al generar las mejoras anteriormente nombradas pudo incrementar
significativamente su capacidad de produccion, al tener méas estandarizados los procesos de
elaboracion de platos.

En el area comercial y de ventas se disefiaron diferentes maniobras de mejora, iniciando
con la generacién de una alianza con la agencia de publicidad “Ciudad Kreativa”, con la cual se
Ileg6 a un acuerdo de mejora visual y manejo de redes sociales, fotografias de los platos, creacién
de fichas publicitarias, pagos de pautas publicitarias en redes sociales como Facebook e Instagram,

campafas de promociones y reconocimiento de la marca.

Figura 16. Fichas publicitarias N° 1 Abata

Arepa

(u’uuhcul‘u




PLAN DE MEJORA PARA EL RESTAURANTE ABATA 60

Figura 17. Perfil de Instagram Abata

I8

abatavillavicencio -

91 2,337 2,990

Publicaci... Seguidor.. Seguidos

Abata Restaurante

? Calle 27 # 44b - 39 Buque, Vicencio

428, [ (321) 230 9943 W(317) 429 0604
bLunes - Sabados

12:00 pm a 10:00p.m

Aceptamos todos £a==

Editar perfil
Herramien... Estadisticas Contacto
Menu Entradas Clientes Ubicacion

EH ® ® &)

Con esta alianza se logré incrementar significativamente los seguidores de la red social de
Instagram pasando de tener 200 seguidores a 2.337 en un periodo de tiempo de 5 meses,
demostrando asi un mayor reconocimiento de la marca y la optimizacién de alcance de
consumidores de estas plataformas, ademas se pusieron a disposicion de los clientes diferentes
medios de comunicacion con el restaurante los cuales fueron: telefonico, WhatsApp, Instagram y
Facebook, fortaleciendo de esta manera las plataformas como un Marketplace del restaurante.
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Figura 18. Fichas publicitarias N° 2 Abata

7 BUENAS BUENAS...

)

@A obatavillavicencio
Abata Restaurante

También se implementaron en las fichas publicitarias combos y promociones para fechas o
eventos especiales; Y se usaron tendencias de las redes. Esto con el fin de incrementar las ventas y
la presencia en el mercado de Villavicencio, buscando cumplir con uno de los objetivos de la
empresa con el fin de posicionarse en el mercado local y reducir el impacto que tuvieron los cierres
de comercio a causa de la pandemia.

Al mejorar la actividad en redes sociales se incrementd el servicio de catering del
restaurante dentro del establecimiento y en eventos en lugares privados, demostrando asi que el

plan de marketing y mercadeo esta rindiendo resultados positivos para la empresa.
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Figura 19. Foto de eventos en el restaurante Abata

62




PLAN DE MEJORA PARA EL RESTAURANTE ABATA 63

Figura 20. Foto de eventos en fiestas privadas.

En el area administrativa se implementaron distintos recursos de mejora, iniciando con una
acuerdo de pago de arriendo de parte de los socios de la empresa y la propietaria del local, del cual
se pudo obtener una reduccidn significativa de un 70% del valor total del arriendo durante un
periodo de 3 meses y paulatinamente un incremento mensual del 10% a dicho valor hasta llegar al
monto habitual del valor de arrendamiento, ayudando a disminuir considerablemente los gastos
fijos del restaurante para poder sostenerse y lograr sortear la crisis que se estaba viviendo por la
pandemia.

Ademas la empresa se vio con la necesidad de reducir su personal de 6 empleados (4 de
tiempo completo y 2 de medio tiempo) a Unicamente una cocinera por un periodo de un mes,
mientras se iban incrementando las ventas por medio de domicilio, al segundo mes se vio la

necesidad de incrementar una cocinera méas para poder cubrir con los pedidos y los tiempos de
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atencion a domicilio, y por Gltimo se aumento el personal a un jefe de cocina, un auxiliar de cocina,
un mesero a tiempo completo y un mesero de medio tiempo, todo esto gracias a la reapertura de
atencion a mesa, se adaptaron los horarios de entrada y salida del personal tratando de optimizar la
cobertura de horario con el menor numero de personal posible, buscando contar con los 4

empleados en la hora pico de atencion al publico.

Tabla 9. Horario del personal.

Luz Dary Campaz Cocinero 9:00 am 6:00 pm
Luz Melida Quintero Lopez f;tg:\l;ar de 12:00 pm 9:00 pm
Rosmely José Mendoza Aular Mesero 12:00 pm 9:00 pm
Rodrigo Mar Ochoa Sequeri Mesero 11:00 am 3:00 pm

Tabla 10. Formato de avance de ndmina.

CARGO NOMBRE VALOR FECHA
Administrador Laura Fernanda Cubides Dussan
Jefe de Cocina Luz Dary Capaz
Cocinera Luz Melida Quintero Lopez
Mesero Rosmely José Mendoza Aular
Mesero Rodrigo Mar Ochoa Sequeri

Este formato se realiz6 debido a que el restaurante Abata es una empresa flexible con sus
empleados y les permite solicitar avances de nGmina, por esta razon se vio la necesidad de tener un
control de dichos adelantos para asi poder realizar los descuentos pertinentes al momento de
efectuar los pagos de las quincenas.

También se disefiaron y realizaron los manuales de funciones de cada cargo de la
empresa ya que no se contaban con estos y las funciones del personal del restaurante estaban dadas
por la costumbre de las actividades, pero no porque estuviera detallado y determinado en un manual
como tal, por lo que se vio la necesidad de crear estos manuales, para la capacitacion de personal
nuevo y no perder la curva de aprendizaje adquirida, ademas para realizar de manera més efectiva

las evaluaciones de desempefio del personal y brindarle asi a los colaboradores las herramientas
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necesarias para que tuvieran claras y definidas sus funciones.

Tabla 11. Manual de Funciones del administrador

Nombre del Administrador Requisitos de educacion

puesto

Ubicacién Comercial Titulo profesional o en practica en ciencias
administrativas, financieras, ingenierias o
afines.

Le reporta a Junta Directiva Requisitos de experiencia

Le reportan Cocineros, Auxiliares de Dos (2) afios de experiencia teniendo a

cocina v Meseros. cargo la responsabilidad Restaurantes.
2 eRorosito | Habilidades / Destrezas

- Estrategias de mercadeo.
- Manejo de presupuesto.
- Manejo de Personal.

- Compras.

- Bervicio al cliente.

Coordinar, controlar y llevar a cabo la
operatividad del restaurante.

Errores

N/A
1. Coordinar la compra de materia prima. - Magquinaria / Equipo
o Equipo de computo
2. Entregar cuentas diarias y mensuales de
ventas y compras. Relaciones con otros
3. Control de mnventarios v Kardex. - Socios.
] L : . - Cocineras.
4. Supervisar y dirigir funciones diarias de _ Auxiliares de cocina
los empleados. _ Meseros. '
5. Manejo de redes sociales. Informacién confidencial
., . Nivel alto
6. Atencion al cliente. STy
7. Coordinacion de eventos. Dinero Fisico.
Manejo de Boucher de datafono.
Supervision
Junta Directiva
Mental Fisico
Alto Medio
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Tabla 12. Manual de Funciones del cocinero.

66

Nombre del Cocinero Requisitos de educacion
puesto
Ubicacion Produccion Titulo Bachiller.
Le reporta a Administrador Requisitos de experiencia
Le reportan Auxiliares de cocina. Cimco (5) afios de experiencia en cocina.
[ 5 PROFOSMO_ U0 Fabiliades/ Destrens
Realizar los procesos de coccion y ] I;;Ianel Dt: Zal]'t,nel?mg'
preparacion de alimentos, asi como estar B
encargados de la coordinacion de la cocina.
= Errores
N/A
1. Recibir el mercado. e g
Estufas.
2. Controlar el almacenamiento. Planchas.
3. Despostar y organizar los carnicos. Freidora.
) Horno.
4. Porcionar. Campana Extractora
5. Supervisar la preparacion del Mix | Menaje.
and Place. Mevera.
6. Recibir el pedido del mesero. E;::ngellad;r_
7. Poner en produccion. Relaciones con otros
- - Socios.
8. Supervisar el emplatado.  Cocineras.
- Auxiliares de cocina.
- Meseros.
Informacion confidencial
Nivel alto
Dinero / Valores
N/A
Supervision
Administrador
Mental Fisico
Medio Alto
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Tabla 13. Manual de Funciones del auxiliar de cocina.

Nombre del Auxiliar de Cocina Requisitos de educacién
puesto

Ubicacion Produccién Titulo Bachiller.

Le reporta a Cocinero Requisitos de experiencia

Le reportan N/A Un (1) afios de experiencia en cocina.
[ 3 PROPOSIIONT | Fabidades Destrems

- Manejo de alimentos.
- Desposte de carnicos.

Brindar apoyo a todas las actividades de la
cocina.

Errores

N/A
1. Organizar materia prima. __ Maquinaria / Equipo
o . Menaje.
2. Alistamiento de Mix and Place. TR B TS RT T ATe
3. Aseococina - Soctos.
- Cocineras.
4. Lavado de menaje. - Auxiliares de cocina.
5. Apoyo operativo a cocineras. - Meseros.
Informacion confidencial
Nivel alto
Dinero / Valores
N/A
Supervision
Cocinero
Mental Fisico
Bajo Alto
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Tabla 14. Manual de Funciones del mesero.

Nombre del Mesero Requisitos de educacion
puesto

Ubicacion Servicio al cliente Titulo Bachiller.

Le reporta a Admimstrador Requisitos de experiencia

Recepcion y atencion a los clientes.

1. Atencion al cliente en la mesa.

"
.

Servir la mesa.

Preparacion de jugos.

Aseo mesas y salon de atencion.
Toma de pedidos.

Pasar pedidos a cocina.
Recepcion de platos.

Llevar platos a la mesa.

e A B

Pasar comandas a caja.

10. Estar pendientes del pago.

Le reportan N/A Un (1) afios de experiencia en cocina.
— Habilidades / Destrezas

- Servicio al cliente.

- Atencion a la mesa.

- Buena presentacion.
- Buena comunicacion

Errores
N/A
Magquinaria / Equipo
Menaje.

Licuadora.
Envases.

Relaciones con otros
- Soc10s.
- Cocineras.
- Auxiliares de cocina.
- Meseros.
Informacion confidencial
Nivel bajo
Dinero / Valores
N/A
Supervision
Admimstrador

Mental Fisico

Medio Alto
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Este formato se realizé con el fin de tener un mayor control y registro del movimiento de

la caja, ademas poder tener un historial de movimientos diarios y responsables directos.

Tabla 15. Formato de cierre de caja

CIERRE DE CAJA
DIA: | | MES-ANO:
CAJA INICIAL: TOTAL:
VENTAS: TOTAL.:
Efectivo| $ -
Tarjeta| $ -
Trasferencia Davivienda
Trasferencia Bancolombia
AVANCES DE SALARIO: TOTAL: 3 -
GASTOS: TOTAL: | $ -
CUENTAS POR COBRAR: TOTAL.:
PROPINAS: TOTAL: | $ -
SALDO EN CAJA: TOTAL: [
Tipo Denominacion | Cantidad
Billetes $ 100.000 0 $ -
Billetes $ 50.000 0 $ -
Billetes $ 20.000 0 $ -
Billetes $ 10.000 0 $ -
Billetes $ 5.000 0 $ -
Billetes $ 2.000 0 $ -
Billetes $ 1.000 0 $ -
Monedas | $ 1.000 0 $ -
Monedas | $ 500 0 $ -
Monedas | $ 200 0 $ -
Monedas | $ 100 0 $ -
Monedas | $ 50 0 $ -
TOTAL.: $ =
DESCUADRE: [s
QUIEN ENTREGA QUIEN RECIBE
Nombre: Nombre:
Firma: Firma:

Por motivos de la pandemia el Gobierno Nacional estipulé el cumplimiento de unas normas
minimas de sanidad para poder reapertura con servicio a domicilio, por lo que, en desarrollo de

esta normatividad, se generd un protocolo de bioseguridad con el fin de ajustar procesos y
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procedimientos a estas nuevas necesidades y poder seguir operando al publico.

Se adjunta documento anexo donde se evidencia la elaboracion de los formatos solicitados
por la alcaldia de Villavicencio para la realizacion del protocolo de bioseguridad del restaurante
Abata.

Figura 21. Certificado de reactivacion segura de la Alcaldia de Villavicencio.

Alcaldia

de Villavicencio

Certificado de reactivacion
segura en Villavicencio

Mosodnos |la empresa ABATA REETALRANTE JEXPIEEAMOE NUeEn
compromiso de implementar adecuadamante los protocolos de bicseguridad por
una econdmia segura que cuide la salud vy la vida de todos los Villavicenses,

IVILLAVICENCIO SE REACTIVA CONTIGO!

Esxpedds o los 0 dizs ded mes ds sepliembre del afo 20020
Vikawoencia, Mets

BIEN-
venidos

Nillavicencie-

Adicionalmente por parte de la administracion del restaurante se logré realizar una alianza
con una empresa domiciliaria denominada “PAYA”, con la cual se acord6 precios especiales de
domicilio para los clientes del restaurante Abata, consiguiendo asi que estos se sintieran mas a

gusto al momento de realizar sus pedidos a domicilio, por otra parte, la empresa “PAYA” ofrecid
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sus redes para publicitar el restaurante, aumentando a un mas la presencia de la empresa en las
redes sociales.

Por otra parte el restaurante Abata realizo capacitaciones a su personal en las buenas
practicas de manufactura en establecimientos, en compania de la empresa “BIOS Laboratorio
S.A.S”, dando cumplimiento a la norma 251-SSA1-2009 y de la misma manera para garantizarle a
los clientes una mejor asepsia en la elaboracion de sus platos y que la realizacion de los procesos
de manipulacion sean los idoneos, proporcionandoles una mayor tranquilidad a nuestros
consumidores, de igual manera se realizaron los examenes de salud pertinentes al personal de la
empresa para poder cumplir con todos los estandares de salubridad y poder carnetizar a todos

nuestros colaboradores.

Figura 22. Evidencia de capacitacion en BPM.
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La administracion del restaurante también vio la necesidad de definir los procesos
administrativos con la grafica que encontramos a continuacion con el fin de que sean de

conocimiento de todo el personal para enrutarse en una misma direccion:

Figura 24. Definicion de procesos administrativos.

¢ Cumplimiento de metas

mensuales. e Abata busca ser para el 2030 un holding
¢ Control de inventarios. empresarial de soluciones alimenticias
e Control de servicio al cliente. Planeacisn  teniendo cadena de restaurantes y
 Control en compras. servicio de catering en el departamento
e Control de proveedores, del Meta.

(costos y calidad)
¢ Control de Calidad.
¢ Control de personal. Proceso

Control Organizacion

¢ Control tiempos y Administrativo

e Movimientos

e El proceso organizativo estd
definido por un personal de base que

* Liderazgo participativo, en el cual es operativo y en funcion de la
desde la junta directiva aportan - produccion de alimentos, y una parte
tanto al trabajo estratégico como al e administrativa en funcion supervisar
operativo. y controlar los procesos vy

* La motivacion es trascendente ya procedimientos.

que da la capacidad de poder
contribuir a todas las personas de la
organizaciéon en funcién de un
objetivo.

e [a comunicacion es de tipo
bidireccional es decir el flujo de
comunicacién se da de arriba hacia
abajo ¥ de abajo hacia arriba.

Por dltimo, se realizd la aplicacion de las siguientes herramientas (PEST, DOFA,
Obijetivos estratégicos, Valores corporativos y matrices de riesgos y oportunidades), con el fin de

fortalecer el area administrativa.
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Tabla 16. Herramienta PEST
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P

Politico — Legales

*Altas obligaciones tributarias que afectan las
utilidades,  Impoconsumo, Industria vy
Comercio, Retecree, Renta.

*Numerosos requisitos para operar que se
deben pagar y renovar cada afio, Matricula
mercantil, Certificado Sayco y Acinpro, RNT,
Concepto Sanitario, Uso de suelo, Registro de
publicidad exterior, Concepto técnico de
seguridad humana y proteccién contra
incendios, Inscripcion en el RUT, inscripcion
en el RIT, Certificado de manipulacion de

E

Econdmicos
*Constantes incrementos en los precios de las
materias primas.
*Altas tasas de interés en créditos financieros.
*Ingreso reducido para el restaurante ABATA
por el pago porcentual del producto a los
domiciliarios.
*Inversion en infraestructura, canales de
promocion  (plataformas  digitales) vy
distribucion del producto.

alimentos.

Socio — Cultural
*Emergencia sanitaria a causa del COVID-19.
*Ante las medidas del Gobierno se prohibia el
consumo y venta de bebidas alcohdlicas en
establecimientos, lo cual, represent6 un
ingreso menos para los restaurantes.

T

Tecnoldgico

*Uso de plataformas digitales para lograr
posicionamiento en el mercado que implica la
contratacién de Community Manager.

*Uso de plataformas de domicilios como
nuevos canales de distribucién como Rappi,
Domicilios.com entre otras que aumentan
costos de operacion.

*Implementacion adecuada de software que
lleve un adecuado control de inventarios a
medida de la facturacion.
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Tabla 17. Matriz DOFA
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FORTALEZAS

DEBILIDADES

Buena calidad del producto final gracias
al uso de excelentes materias primas.

Falta de posicionamiento y
reconocimiento en el mercado.

Los ingredientes y materias primas
utilizadas por Restaurante ABATA, son
provenientes de mercados campesinos y
marcas colombianas.

Ausencia de manual de

funciones.

Servicio personalizado, se trata en la
medida de lo posible conocer los gustos
de los clientes habituales, atendiéndolos
siempre por su nombre.

Bajo manejo de redes sociales.

OPORTUNIDADES

Estrategias F+O

Estrategias D+O

Ubicacion central, cerca de
barrios de estratos altos,
habitantes con buen poder
adquisitivo.

Ofrecer una nueva carta con
diversificacion en platos que sean
asequibles a cualquier segmento de
mercado.

Realizar un estudio de mercado
para identificar cual es el
tamafio del mercado, la
demanda de productos de la
zona donde se encuentra.

Fomentar una nueva tendencia de|Consolidar un manual de
. consumo en nuestros clientes que|funciones que le permita a la
Sector de clientes | . . . )
fidelizados incluya _ alimentos libres de | Gerencia llevar un control de las
' agroguimicos y ademas de ello que sean |tareas que debe desempefiar
autoctonos de la regién del Meta. cada colaborador.
Crear una base de datos de los clientes | Generar una alianza con una
., habituales de Abata para tener un mayor | agencia de publicidad que pueda
Implementacién de

estrategias de marketing vy
mercadeo, logrando llegar a
nuevos posibles clientes.

acercamiento con respecto a fechas
especiales como sus cumpleafios vy
también para enviarles informacién con
respecto a promociones u otras
estrategias que puedan incentivar ventas.

encargarse de la imagen visual y
manejo de redes sociales del
Restaurante Abata.

AMENAZAS

Estrategias F+A

Estrategias D+A

Emergencia sanitaria que
enfrenta el mundo a causa del
COVID-19, en donde,
ABATA tuvo que cerrar sus
puertas por unos meses.

Fomentar los protocolos de bioseguridad
en el Restaurante y ejercer un mayor
control con respecto a la manipulacion
de alimentos.

Fortalecer los canales de venta 'y
activaciones en los puntos de
venta.

Incremento en el valor de las
materias primas.

Implementar la integracion hacia atras.

Disminuir el desperdicio de
alimenros y aprovechar las
mermas de las materias primas.

Altos costos en la adecuacion
del local bajo la normativa
propuesta por el Gobierno
para establecimientos
gastronémicos.

Brindar a los clientes una nueva
instalacién o una modificacion que sea
confortable, llamativa visualmente y que
ademads pueda cumplir con los
protocolos de Bioseguridad dados por la
Alcaldia.

Realizar un presupuesto para
determinar si es viable generar

alianzas con ~ Community
Manager que se puedan
encargar del manejo de
plataformas  digitales  del

Restaurante.
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La matriz DOFA, fue una herramienta esencial para la elaboracion del Plan de Mejora del
Restaurante Abata, ya que, nos permitié primeramente analizar la situacién actual del restaurante
y ademas de ello identificar detalladamente todos aquellos factores internos y externos que estaban

interviniendo en el desempefio de esta.

6.1 Planificacion

Tabla 18. Matriz de riesgos y oportunidades

ORIGEN Lt Descripcién SRR RESULTADOS
R Q Probabilidad Relevancia Capacidad
Falta de ingresos suficientes para

Contexto interno X nominas del personal a causa de la 3 3 3 18

cuarentena

Materias primas aumentan de precio
Contexto externo X por situacion global del Coronavirus, 3 3 3 18

v aumento desmedido del ddlar

Proveedores y centros de
Partes interesadas| x abastecimiento restringidos por 3 3 2 12 MEDLA
pandemia global

Cambio en el tipo de administracidn
Procesos de

. L. x aplicada en la empresa por una 2 3 2 10 MEDILA
Direccion S .
capacitacion hacia el gerente.
Procesos Se descompone el equipo de cocina
e x a qulp 1 3 2 8 Bajo
Misionales [Newveras)

Reforzar el clima organizacional,
mediante normas internas de
conducta y relaciones
Procesos de apoyo x i ¥ ‘ 3 3 1 6 BAJO
inter personales, asi como

capacitacién en inteligencia

emocional.

R: Riesgo / O: Oportunidad

Probabilidad: Nivel de certeza de que ocurra el evento

Relevancia: Nivel de incidencia en la satisfaccion del cliente y en la sostenibilidad de la empresa

Capacidad: Nivel de capacidad de influencia y actuacidn sobre el evento y sus consecuencia por parte de la empresa
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Tabla 19. Matriz de probabilidad
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Ocurrencia Significado Valor
Frecuente Casi certeza de que ocurra 3
Probable Probable que se produzca
Ocas!onal Probable que se produ_zca a veces > | MEDIO
Posible Puede ocurrir en cualquier momento
Imposible Probable que se produzca 1 BAJO

La matriz de probabilidad es una herramienta que integra la norma ISO-9001:2015, la cual,

nos permite establecer prioridades en el momento de mitigar/controlar posibles riesgos que se

presenten en la organizacion y con ello, implementar las soluciones ante las eventualidades que

puedan ocurrir en el Restaurante Abata.

Tabla 20. Matriz de Capacidad.

enfrentar el evento.

Capacidad Significado Valor
Muy alta La empresa estéa preparada al 100% para prevenir, n_1itigar y_/o controlar
el evento y sus consecuencias por sus propios medios 11 ALTO
Alta La empresa tiene planes de accu_’)n para prevenir, mitigar y/o cpntrolar el
evento y sus consecuencias y cuenta con recursos propios
Media La empresa tiene algunos planes de _accic’)n para prevenir, mitigar y/o
controlar el evento y sus consecuencias y cuenta con algunos recursos 2| MEDIO
Baja La empresa cuenta con pocos recursos y tiene pobremente desarrollados
sus planes de accion antes eventos
Nula La empresa no tiene recursos ni ha definido ningin plan de accién para | 5

Tabla 21. Matriz de Relevancia

Relevancia Significado Valor
. Muy Afecta la total satisfaccién del cliente y la sostenibilidad de la empresa
importante 3
Afecta parte de la satisfaccion del cliente y la sostenibilidad de la
Importante
empresa
Significativa Puede afectar parte de la satisfaccion del cliente y la sostenibilidad de la
empresa N oo
Poco Afecta muy poco la satisfaccion del cliente y la sostenibilidad de la
importante empresa
No No afecta para nada la satisfaccion del cliente y la sostenibilidad de la 11 BAJO
importante empresa
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La matriz de riesgos y oportunidades nos permite como organizacion dar cumplimiento a
la norma ISO-9001:2005, la cual, es de gran importancia para el Restaurante Abata porque a través

de los resultados obtenidos la Gerencia pudo plantear acciones para:

e Identificar riesgos, sus fuentes, eventos, causas y las consecuencias que conllevan para
la organizacion.
e Analizar el riesgo y comprender su naturaleza.
e Valorar el riesgo, tomar decisiones y determinar en qué momento se requiere de una
accion.
e Tratar el riesgo a través de la seleccion e implementacion de acciones que puedan
abordar las eventualidades y riesgos que puedan incurrir en el Restaurante.
A continuacidn, se realiza la tabla de presupuesto de la inversidon regenerada para la
ejecucidn de las diferentes actividades que se llevaron a cabo con el fin de mejorar los procesos del
restaurante ABATA buscando superar la crisis econdmica dada por la pandemia.

Tabla 22. Presupuesto de inversion:

Toma de fotos de los platos Empresa de publicidad $120.000 Mensual
Mejora de apariencia de las Empresa de publicidad $60.000 Unico
redes sociales
Creacion de Menu Digital Empresa de publicidad $60.000 Unico
Creacion fichas publicitarias Empresa de publicidad $400.000 Mensual
PRI pubI|C|_tar|as enliedes Empresa de publicidad $70.000 Mensual
sociales
Capacitacion en manipulacion =~ Empresa BIOS Laboratorios $200.000 Unico
de alimentos S.AS
CE{ZREIEE SE e al Administrador $0.00 Mensual
cliente
Compra de termometro digital Gerente general $230.000 Unico
Compra de_ alcohgl yjaon Gerente general $80.000 (mensual) Mensual
antibacterial
Comgra_de pug§tos de Gerente general $40.000 Unico
esinfeccion
Creacion de manual de
funciones Gerente general $0.00 Mensual
Compra de pesa digital Gerente general $200.000 Unico

Empresa Expansion $300.000 Unico
impresiones '

TOTAL DE INVERSION $1.760.000

Impresion de avisos
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6.2

Figura 25. Diagrama de Gantt

Control de Cumplimiento del plan de mejora

78

DIAGRAMA DE GANTT
No| ACTIVIDAD DESCRIPCION RESPONSABLE
Redactar la metodologia estipulada
1 Generacion del N:n:‘:;: p:: ;::::;I:; P[‘:;i:g Fernanda Cubides Dussan ’
documento base o - P ) A e Maria José Roa Rincon
administrativos del restaurante
ABATA
Identificar la ubicacion geografica,
los recusros humanos, la estructura
Realizar una organizacional, los clientes, la
2 caracterizacion segmentacion del mercado, la Fernanda Cubides Dussan 4
del Restaurante | competencia, los proveedores, las Maria José Roa Rincon
Abata carateristicas del produto y los.
procesos de produccion del
Restaurante Abata
Realizar un Realizar el diagnostico de la
analisis de empresamediante una evaluacion
factores de de actividades de diferentes dreas Fernanda Cubides Dussan .
riesgos para el | de la organizacion, las cuales son: Maria José Roa Rincon
restaurante  |la administrativa, comercial y ventas,
ABATA de produccion y financiera.
Proponer un
disefio
administrativo ) )
n y Realizar un plan de accion y ‘
4 de resupuesto para el restaurante Femanda Cubides Dussan 9
estandarizacion presup " Maria José Roa Rincon
Abata.
de formatos para
el restaurante
Abata
Desarrollar Disefiar maniobras de mejoras
maniobras de administrativas, comerciales, ‘
) . Fernanda Cubides Dussan
5 [ mejoras para el financieras, mercadeo, recurso y . 11
. Maria José Roa Rincon
restaurante humano y de produccion para el
ABATA restaurante ABATA
Bvaluarlos Determinar y evaluar los resultados
resultados . ) )
N obtenidos de la implementacion de
obtenidos de la las maniobras de mejoras
implementacion o l‘ Fernanda Cubides Dussan
[ . administrativas, comerciales, . . 19
de las maniobras ) Maria José Roa Rincon
financieras, mercadeo, recurso
para el N
humano y de produccion para el
restaurants restaurante ABATA
ABATA

El seguimiento de las actividades propuestas en el Diagrama de Gantt se llevo a cabo en un

tiempo estimado de 20 semanas (inicio Mes de Agosto), en donde, se contd con el apoyo del

docente tutor Oscar Orlando Berrio Florez y el equipo de trabajo conformado por Laura Fernanda

Cubides Dussan y Maria José Roa Rincén.

Seguido de ello, se definio el enfoque de este proyecto que consistio en la elaboracion de

un Plan de Mejora para el Restaurante Abata ubicado en la ciudad de Villavicencio-Meta, todo ello,

surgid a partir del impacto que tuvo la pandemia a causa del Covid-19 en la economia nacional vy,

por ende, este establecimiento gastronémico no fue la excepcion.

Posteriormente, se tuvo que hacer un analisis detallado del Restaurante a través de 2
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matrices fundamentales (matriz de riesgos/oportunidades y la matriz DOFA), todo ello, en pro de
determinar el estado de esta organizacion actualmente.
Ya con los resultados obtenidos a partir de las herramientas mencionadas anteriormente se

pudo evidenciar areas en estado critico y en alerta, las cuales, fueron:

e Area de produccion, Area comercial, Area administrativa.

Con estas areas ya identificadas se formul6 un plan de accion que consistid en potencializar,
cambiar y mejorar todas aquellas falencias y situaciones que estaban afectando al Restaurante, tales
como: la inexistencia de un Plan de Contingencia para mitigar el impacto de un acontecimiento
mundial como lo fue el Covid-19, altos costos de materia prima y en némina, bajo volumen de
ventas y obtencidn de recursos, poco reconocimiento de la marca en la ciudad, entre otras.

Dentro de sus mejoras, en donde, cabe destacar que la Gerencia tuvo que designar un
presupuesto para la implementacion de estas, se tuvo como prioridad lo siguiente:

e Reestructuracion y nuevo disefio de carta.

e Compra de béascula digital para llevar un control del pesaje de materias primas y
porciones de cada plato.

e Contratacion de los servicios de una Agencia de Publicidad llamada “Ciudad Kreativa”
para gue se encargaran de todo lo relacionado con manejo de redes y mejora visual del
restaurante y, por ultimo, se acordd que en el area administrativa era fundamental
enfocarnos en disminuir todos aquellos costos fijos (arrendamiento del establecimiento),
reduccion de personal y la implementacién de nuevas politicas internas en la

organizacion.
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Conclusiones

La leccién mas importante es que no siempre se va a tener control y analisis sobres todos los
factores, debido a que hay variables exogenas de dificil control y prondstico, por lo que las
estrategias de las empresas si bien deben tener un objetivo claro, la forma para llegar a este
se debe ir amoldando a las circunstancias del entorno y debe ser flexible, a su vez se debe
actuar de manera oportuna y rapida ante los problemas inesperados, con el fin de disminuir

la afectacién de la misma.

Las reestructuraciones en los procesos administrativos hacen que las empresas sean mas
eficientes, garanticen la estabilidad laboral del personal y apuesten a la perdurabilidad en el
mercado, a su vez hace que se pueda maniobrar de mejor manera a las condiciones
cambiantes de los factores externos y generan que las empresas busquen innovacion y

vanguardia.

Por otro lado, queda evidenciado que una buena gestion administrativa haciendo
negociacion de accion rapida, mejoras continuas, eficiencia y eficacia en los procesos e
inversiones en mercadeo pueden ayudar significativamente a maniobrar las empresas en

momentos de crisis y mucho mas en momentos de estabilidad en las contingencias externas.
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Recomendaciones

e Continuidad en el proceso de marketing con la Agencia de Publicidad “Ciudad Kreativa”.

e Creacion de Base de datos, para establecer canales de comunicacion con nuestros clientes
que nos permita conocer sus gustos, preferencias, tener conocimiento de sus fechas
especiales y llevar un control de frecuencia de visitas.

e Diversificacion de la carta, en donde, se incluyan nuevos productos como: cocteles, licores,
postres, nuevas entradas.

e Crear tarjetas de fidelizacion para incentivar la frecuencia de visitas al restaurante en las
cuales al alcanzar su décima visita, en el nimero once obtengan un plato gratis.

e Sesugiere lograr mayor acercamiento cliente — gerencia, para conocer su experiencia vivida
con el servicio del restaurante, esta informacion se puede recopilar con el acercamiento
directo al cliente y la implementacion de las encuestas de satisfaccion propuestas.

e Se sugiere el aprovechamiento de las mermas para la creacion de recetas que permitan
generar ingresos y de esta forma reducir el costo de materias primas.

e Implementacion de un nuevo empaque para los servicios a domicilio, que sea préctico,
funcional y genere recordacion de marca, permitiendo vivir a los clientes una agradable
experiencia.

e Se sugiere la participacion de la marca Restaurante ABATA en diversos eventos publicos,
empresariales y comerciales, que abran las puertas a nuevos mercados. Entre ellos: NGcleo
Restaurantes — Camara de Comercio, Mesas gremiales — FENALCO, Claster Turismo —

Instituto de Turismo.
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