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RESUMEN EJECUTIVO

El Restaurante “LA PARRILLA DEL CHE “ ubicado en la parroquia de Natabuela,
Provincia de Imbabura, se dedica a la preparacion de carnes a la parrilla y en ocasiones
de platos tipicos; debido a la calidad que se brinda en el servicio, el negocio ha ido
creciendo en base a la experiencia del gerente y de los empleados, después de una
investigacion diagnostica se determina que existen ciertas debilidades en la asignacion
de funciones, informacion contable y riesgos operativos inmersos en las actividades
ordinarias, por esta razén se propone un Modelo de Gestion para procesos
administrativos y contables como una herramienta para fortalecer el desarrollo del
negocio. Para el presente proyecto se realizd un analisis situacional reflejado en la
matriz FODA, la cual sirvid para detectar claramente el problema central y en base a
una fundamentacion teorica elaborar la propuesta antes mencionada, que presenta el
contenido de estructura y filosofia organizacional, perfiles y funciones, procesos
administrativos y contables, como también una metodologia para gestionar los riesgos
operativos del negocio, finalmente todos estos aspectos fueron validados para conocer el

grado de aceptacion, dando como resultado un nivel muy aplicable de la propuesta.



SUMMARY

The restaurant "LA PARRILLA DEL CHE" located in the Natabuela parish, Imbabura
Province, is dedicated to the preparation of grilled meat and sometimes typical dishes,
due to the quality that is provided in the service, the business has been growing based
on the experience of the manager and employees, after a diagnostic investigation it is
determined that there are certain weaknesses in the assignment of functions, accounting
information and operational risks immersed in ordinary activities, that is why is
proposed a Model of Management for administrative and accounting processes; as a tool
to strengthen the development of the business. For the present project a situational
analysis was carried out reflected in the SWOT matrix, which served to clearly detect
the central problem and a theoretical foundation for the elaboration of the previously
mentioned proposal, which presents the content of organizational structure and
philosophy, profiles and functions , administrative and accounting processes, as well as
a methodology for managing the operational risks of the business, finally all these
aspects were validated to know the level of acceptance, resulting in a very applicable

level of the proposal.



AUTORIA

ana Cristina Cazar Michilena, portadora de la cédula N. 1004800429 y Kassandra
in Llerena Lara , portador de la cédula de ciudadania N. 0401404926, declaramos bajo
ramento que el presente trabajo aqui desarrollado es de nuestra autoria "MODELO DE
GESTION PARA PROCESOS ADMINISTRATIVOS Y CONTABLES DE
AURANTE LA PARRILLA DEL CHE DE LA PARROQUIA NATABUELA,
NTON ANTONIO ANTE, PROVINCIA DE IMBABURA", y que no ha sido
eviamente presentado para ninglin grado ni calificacion profesional; y se han respetado las

erentes fuentes y referencias bibliograficas que se incluyen en este documento.

2)

r

Johana Cristina Cazar Michilena Kassandra Jasmin Llerena Lara

~ C.1. 1004800429 C.I. 1003666250



CERTIFICACION DEL DIRECTOR

alidad de director de trabajo de grado presentado por las egresadas de la Facultad de
Econémicas y Administrativas, Carrera de Ingenieria en Contabilidad y Auditoria:
Cristina Cazar Michilena y Kassandra Jasmin Llerena Lara, previo a la obtencién del
o de INGENIERAS EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA, cuyo tema es: "MODELO
GESTION PARA PROCESOS ADMINISTRATIVOS Y CONTABLES DE
AURANTE LA PARRILLA DEL CHE DE LA PARROQUIA NATABUELA,
ON ANTONIO ANTE, PROVINCIA DE IMBABURA". Considero que el presente
jo retne los requisitos y méritos suficientes para ser sometido a la presentacion publica y

evaluacion por parte del tribunal examinador que se designe.

En la ciudad de Ibarra, a los 17 dias del mes de Junio del 2019.

Msc. Maria Gabriela Arciniegas Romero

DIRECTORA DE TRABAJO DE GRADO



Vi

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

BIBLIOTECA UNIVERSITARIA

AUTORIZACION DE USO Y PUBLICACION A FAVOR DE LA

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

1. IDENTIFICACION DE LA OBRA

En cumplimiento del Art. 144 de la Ley de Educacion Superior, hago la entrega del

presente trabajo a la Universidad Técnica del Norte para que sea publicado en el

Repositorio Digital Institucional, para lo cual pongo a disposicion la siguiente

informacion:

DATOS DE CONTACTO

CEDULA DE IDENTIDAD

1004800429

APELLIDOS Y NOMBRES

Johana Cristina Cazar Michilena

DIRECCION

Natabuela, Calle 25 de septiembre

TELEFONO MOVIL

0993215676

E-MAIL

johytacazar@gmail.com

DATOS DE CONTACTO

CEDULA DE IDENTIDAD

0401404926

APELLIDOS Y NOMBRES

Kassandra Jasmin Llerena Lara

DIRECCION

Secundino Pefiafiel y Emilio Grijalva

TELEFONO MOVIL

0968709706

E-MAIL

Jassital9942@gmail.com




vii

DATOS DE LA OBRA

TITULO MODELO DE GESTION PARA PROCESOS
ADMINISTRATIVOS Y CONTABLES DEL
RESTAURANTE “LA PARRILLA DEL
CHE”, DE LA PARROQUIA DE
NATABUELA, CANTON ANTONIO ANTE,
PROVINCIA DE IMBABURA™

AUTORES Johana Cristina Cazar Michilena
Kassandra Jasmin Llerena Lara

FECHA 2019-06-17

SOLO PARA TRABAJO DE GRADO

PROGRAMA Pregrado - Postgrado
TITULO POR EL QUE OPTA Ingeniero en Contabilidad y Auditoria
ASESOR/DIRECTOR Msc. Maria Gabriela Arciniegas Romero

2. CONSTANCIAS

Los autores manifiestan que la obra objeto de la presente autorizacion es original y se la
desarrolld, sin violar derechos de autor de terceros, por lo tanto, la obra es original y que son
los titulares de los derechos patrimoniales, por lo que asumen la responsabilidad sobre el
contenido de la misma y saldran en defensa de la Universidad en caso de reclamacién por parte

de terceros.

Ibarra, 17 de Junio del 2019

LAS AUTORAS

.(M;’ =
Johana Cristina Cazar Michilena Kassandra Jasthin Llerena Lara
C.1. 1004800429 C.1. 0401404926

Facultado por resolucion del Concejo Universitario..................ovvvveeeeeeeeeennin,




viii

DEDICATORIA

El presente trabajo de grado le dedico a Dios por ser siempre ser mi guia y compafiia, a
mi madre Florcita Michilena, quien ha estado conmigo en todo momento brinddndome
su apoyo, a mis hermanos Catherine, Juan José, Joselyn, Melany, que han confiado en
mi esfuerzo. A mi amiga y compariera Jasmin Llerena con quien hemos aprendido a

salir adelante juntas y llevar a cabo este proyecto.

Johana Cazar Michilena

Dedico este trabajo de grado primeramente a Dios por ser mi guia y fortaleza, a mis
padres Marcos Llerena y Poema Lara quienes diariamente me han fortalecido con su
apoyo incondicional y sus consejos, a mis hermanas Evelin, Daniela y Cecibel que han
sido un ejemplo de superacion y a mi novio Richard Vasquez por su amor y
comprension en esta etapa de mi vida. También a mi amiga y compafiera Johana Cazar
con quien he pasado momentos de trabajo y dedicacion para poder culminar este

proyecto.

Jasmin Llerena Lara



AGRADECIMIENTO

Agradezco a Dios por ser mi motivacion y compafiia en todo momento, a mi madre
Florcita Michilena por ser mi ejemplo de fuerza y sabiduria, a mis hermanos por estar
siempre conmigo Yy sus consejos. A mi docente Yy directora de tesis, Msc. Gabriela
Arciniegas, quien me ha guiado con sus conocimientos para realizar el presente trabajo

de grado.

Johana Cazar Michilena

Agradezco a Dios por ser mi guia y mi fuerza en cada momento de mi vida, a mis
padres Marcos Llerena y Poema Lara quienes con sus consejos y amor me han
fortalecido en todo momento, a mis hermanas por su carifio y cooperacion. También
agradezco a mi docente y Directora de tesis, Msc. Gabriela Arciniegas quien ha sido un

pilar fundamental para poder realizar este proyecto.

Jasmin Llerena Lara



INTRODUCCION

Las organizaciones se enfrentan a entornos y mercados muy competitivos y
globalizados, por lo que buscan alcanzar buenos resultados empresariales, para ello
necesitan gestionar sus actividades y recursos, es decir que se ven en la necesidad de
adoptar herramientas que les permitan configurar su sistema de gestion empresarial

(Lucas Alonso, 2014).

Los métodos de gestion tradicionales adoptados por las empresas conllevan a la
aceptacion de las debilidades detectadas, sin arriesgarse a experimentar un cambio que
las minimice o elimine, es decir que los problemas que presentan las empresas son
aceptados con normalidad y en muchos de los casos las empresas pequefias
tradicionalistas transmiten oralmente las experiencias sin documentar nada y esta

practica es considerada como obsoleta (Martinez, 2011).

La implementacion de un modelo de gestion implica una ruptura del pensamiento, que
es la mayor dificultad que presentan las empresas para aceptar el cambio, por lo que hay
que romper con ese proceso de aprendizaje anterior. De ahi surge lo de «hay que
aprender a desaprender» para poder asumir las nuevas formas de gestion empresarial

(Echevarria, 2002).

Las pequefias y medianas empresas presentan problemas que son obstaculos para su
crecimiento y desarrollo, siendo importante la constante blusqueda de estrategias que

permitan evitarlo.
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JUSTIFICACION

El restaurante LA PARRILLA DEL CHE’’ fomenta la gastronomia ecuatoriana con
recetas propias para mantener la degustacion de los platos tipicos y presentar variedad
en el sabor de los alimentos, impulsa el turismo de la parroquia, la region y el norte del
pais ya que aprovecha los dias festivos y feriados para brindar platos tipicos de la zona y
asi captar la atencion de turistas, desarrolla la buena atencion al cliente para que este se
sienta satisfecho, complacido y convencido de volver, esto ha sido logrado por la
experiencia de afios de trabajo del gerente, sin embargo se detectan debilidades dentro
de sus procesos, por lo cual se ve conveniente la aplicacién de un modelo de gestion en
el negocio, que le permitira ser mas competitivo y fortalecer los procesos

administrativos y contables.

Una alternativa que se ha venido utilizando con resultados favorables, representa la
implementacion de modelos de gestion en las empresas, las mismas que han logrado
mejorar la satisfaccion del cliente debido a que posibilita que el proceso productivo esté
enfocado en las necesidades de los consumidores, integrando los intereses del cliente en
el producto ofertado, ademas de incrementar la eficiencia, generando la reduccion en los
costos, ya gque los modelos de gestion permiten determinar el procedimiento 6ptimo
para crear el producto, es decir el personal manejara adecuadamente los tiempos de
acuerdo a la actividad que realiza con la finalidad de evitar retrasos en la elaboracién y

entrega del producto (General, 2016).
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OBJETIVOS

Objetivo general

Disefiar un modelo de gestion, para mejorar los procesos administrativos y contables del
restaurante ""LA PARRILLA DEL CHE" de la parroquia de Natabuela, canton Antonio

Ante, provincia de Imbabura.
Objetivos especificos

e Realizar un diagnostico para determinar los procesos administrativos y
contables del restaurante “"LA PARRILLA DEL CHE™ a fin de obtener el

FODA.

e Establecer las bases teoricas- cientificas que permitan sustentar la propuesta de
disefiar un modelo de gestion para procesos administrativos y contables del

restaurante.

e Diseflar un modelo de gestion para procesos administrativos y contables del

restaurante.

e Validar los lineamientos que se proponen en el modelo de gestion para procesos

administrativos y contables del restaurante.
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CAPITULO |

DIAGNOSTICO SITUACIONAL

1.1 Antecedentes

La industria de restaurantes es muy fragmentada ya que se encuentra conformada por
una gran cantidad de restaurantes medianos y pequerios pertenecientes a diferentes
categorias con diversos niveles de especializacion y enfocados a varios segmentos de

consumidores (Rodriguez, 2009).

En cuanto a gastronomia, el canton Antonio Ante, posee una variedad de platos
caracteristicos, como son: la deliciosa fritada de Atuntaqui, que tiene un legado
ancestral e historico, los tradicionales cuyes de Chaltura, parroquia conocida a nivel
internacional como “la capital mundial del cuy”, complementados con los helados
tipicos de crema, una gran variedad de aperitivos, productos elaborados a base de maiz,

entre otros (Béez, 2011).

El Restaurante “La Parrilla del Che” esta ubicado al norte del pais, en la provincia de
Imbabura canton Antonio Ante, parroquia de Natabuela, en la calle Velasco Ibarra y
Garcia Moreno, frente al Parque Central, su propietario es el sefior Efrén Honorato Pita
Sevilla, con RUC namero 1001354677001, quien tuvo la iniciativa de emprender su
idea de negocio en las ferias textiles anuales que se daban en la ciudad de Atuntaqui en
vista de que las personas que acudian a este evento tradicional no tenian un
establecimiento en donde degustar las delicias gastronomicas de la provincia de
Imbabura, por lo que ubic6 una caseta movil de carnes a la parrilla, esto lo impuls6 a

dar apertura a un local en su propiedad.
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El restaurante dio inicio hace veinte afios con un capital familiar, quienes brindaban el
servicio eran el propietario, su esposa y dos amigos de la familia, un mesero y una

cocinera.

Actualmente el restaurante cuenta con 6 empleados de forma fija, los cuales son 2
cocineras, 2 parrilleros, 1 mesero y 1 cajera; y para fines de semana se suman 4
personas mas que trabajan de forma ocasional; la especialidad del restaurante es la
preparacion de carnes a la parrilla, caldos de gallina de campo y cuyes; brinda la
atencion de miércoles a domingos y dias feriados de 9:00h a 17:00h., pero los dias que

mayormente frecuentan los clientes son domingos y feriados.

El negocio se rige a las leyes como: Ley de Fomento Artesanal, disposiciones
establecidas por el SRI para los artesanos, a la municipalidad del sector, GAD
municipal de Antonio Ante y cuenta con su propio reglamento interno.

Consta con el permiso de funcionamiento y registro sanitario otorgado por el GAD
Municipal de Antonio Ante en base a la Agencia Nacional de Regulacién, Control y
Vigilancia Sanitaria a través del Ministerio del Interior, y el permiso de los Bomberos,

esto garantiza la confianza de los clientes al acudir al local para consumir los alimentos.
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1.2 Objetivos del diagndstico

1.2.1 Objetivo general

Realizar un diagnostico aplicando instrumentos de investigacion para determinar los
procesos administrativos y contables del restaurante ’LA PARRILLA DEL CHE”’ a fin

de obtener su FODA.

1.2.2 Objetivos especificos

e Reconocer la estructura organizacional y filosofia actual del negocio.

e Analizar el proceso administrativo vigente del negocio

e Examinar el proceso contable de la empresa

e Analizar el cumplimiento del marco legal.

e Reconocer la realidad del sector al que esta vinculado el negocio

e Determinar y gestionar los riesgos presentes en las actividades ordinarias del

negocio.

1.3 Variables Diagnosticas

e Estructura organizacional
e Filosofia Organizacional
e Proceso Administrativo

e Procesos contables

e Marco legal

e Sector de servicios.

¢ Riesgo Operativo.



1.4 Indicadores

Organigrama

Manuales de funciones
Vision

Mision

Valores y principios
Planificacién
Organizacion

Direccion

Control

Plan de Cuentas

Gestion de Inventarios
Libro Diario.

Libro Mayor.

Balance de comprobacion.
Estados financieros.
Indicadores contables.
Cumplimiento de Leyes y Normativa Vigente.
Secuencia y legalidad de las facturas.
Reglamento interno.
Normas de seguridad.
Contratos del personal.
Problematica del sector.

Tasa de crecimiento del canton.
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Competitividad del canton.
Identificacion del riesgo.
Anélisis del riesgo.

Valoracién del riesgo.
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1.5 Matriz de relacion diagnostica
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Tabla 1
Matriz relacion diagnostica
OBJETIVO OBJETIVOS VARIABLES INDICADORES TECNICASE INFORMANTES
GENERAL ESPECIFICOS INSTRUMENTOS
Realizar un Reconocer la Estructura e Organigrama
diagnostico estructura organizacional e Perfiles y funciones Entrevista Propietario
aplicando organizacional y Filosofia e Vision P
instrumentos de filossficaactual del - e Misién Encuesta Empleados
Investigacion para  pegocio. g e Valores y principios
determinar los
procesos e Planificacion Gerente
administrativos . e Organizacion . Empleados
contables del y Analizar el proceso Proceso g ) Entrevista p
; administrativo vigente Administrativo * Direccion Clientes
restaurante a fin de i e Control Encuesta Proveedores
obtener su FODA.  del negocio.
e Plan de Cuentas
. e Gestion de Inventarios .
Examinar el proceso Procesos . L Entrevista Gerente
e Libro Diario
contable de la contables . ., Contador
e Libro Mayor Observacién
empresa. -
e Balance de comprobacion
e Estados financieros
e Indicadores contables
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Analizar el e Cumplimiento de Leyes y
cumplimiento del Normativa Vigente. :
marco legal. Marco legal e Secuencia y legalidad de las Entrevista Gerente
facturas. Observacién Empleados
e Reglamento interno.
e Normas de seguridad
e Contratos del personal
. e Problematica del sector o
Reconocer la realidad Sector de e Tasade crecimiento del Investigacion Fuentes
del sector al que esta Servicios. cantén documentada secundarias
vinculado el negocio e Competitividad del cantén
Determinar y Riesgo e Contexto estrategico Entrevista Gerente
gestionar los riesgos Operativo e Identificacion del riesgo. Empleados
presentes en las e Analisis del riesgo.
actividades ordinarias e Valoracion del riesgo.
del negocio. e Politicas de riesgos

Fuente: Diagndstico situacional del Restaurante ’LA PARRILLA DEL CHE”’
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1.6 Mecanica Operativa

1.6.1 Metodologia.

1.6.1.1Tipo de investigacion.
1.6.1.1.1 Investigacion Descriptiva.

Busca especificar las propiedades, las caracteristicas y los perfiles de personas,
grupos, comunidades, proceso, objetos o cualquier otro fenGmeno que se someta
a un analisis es decir unicamente pretende medir o recoger informacion de
manera independiente o conjunta sobre los conceptos o las variables a las que se

refiere (Sampieri, Collado, & Pilar, 2010, pag. 80).

Se aplico para conocer el entorno interno del negocio como son los procesos
administrativos y contables, como también el entorno externo a fin de construir un

FODA que nos permita analizar la situacion actual del negocio.

1.6.1.1.2 Investigacion de Campo.

La investigacion de este tipo, tanto el levantamiento de informacién como el
analisis, comprobaciones, aplicaciones practicas, conocimientos y meétodos
utilizados para obtener conclusiones, se realizan en el medio en el que se
desenvuelve el fendmeno o hecho en estudio para extraer informacién directa de

la realidad con el apoyo de técnicas de recoleccion (Mufioz, 1998, pag. 93).

Con el apoyo de instrumentos de investigacion se obtuvo informacion necesaria del

negocio por parte del gerente propietarios, empleados y clientes.
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1.6.1.1.3 Investigacion Documental.

También llamada bibliogréfica o en archivos, nos permite adentrarnos en el tema
con mayor profundidad, es un instrumento o técnica de investigacion cuya
finalidad es obtener datos e informacion a partir de documentos escritos 0 no
escritos, susceptible de ser utilizados dentro de un estudio concreto (Ballén &

Flor, 2007, pag. 59).

Se tuvo acceso a fuentes de informacion secundaria como paginas web, documentos,

revistas, articulos cientificos y libros.

1.6.2 Fuentes primarias y secundarias.

Las fuentes primarias son fuentes directas de informacion a las cuales se acude
por medio de la entrevista, encuesta y observacion, en las fuentes secundarias se
indican todos los materiales escritos que existen sobre un tema especifico, como
libros, revistas, periddicos, estadisticas, informes y planes (Miranda & Ovares,

1991, pag. 52).

La informacion de fuentes primarias fue recopilada a través de la aplicacion de las

técnicas de recoleccion de datos dirigidas al gerente propietario, empleados y clientes.

La informacion de fuentes secundarias se obtuvo mediante busqueda de informacién en

libros, paginas web, articulos cientificos, y documentos.
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1.6.3 Meétodo.

1.6.3.1 Historico — Logico.

El método historico estudia la trayectoria real de los fendmenos y
acontecimientos en el devenir de su historia en base a su etapa o periodo. Por su
parte el método légico investiga la existencia 0 no de leyes generales de

funcionamiento y desarrollo de los fenémenos (Diaz, 2009, pag. 134).

Se utilizé para estudiar la evolucion historica del restaurante "LA PARRILLA DEL
CHE"", desde su inicio hasta la actualidad priorizando sus deficiencias y logros en cada

periodo historico. Es decir que se implementara para realizar el diagnéstico FODA.

1.6.3.2 Andlisis — Sintesis.

Es un método analitico que consiste en la separacion de las partes de la realidad
de un todo para estudiarlas de forma individual para conocer cuales son los
principales elementos y como se relacionan (anélisis), y la reunion racional de
elementos dispersos para estudiarlos en su totalidad, como una visualizacion

general (sintesis) (Mufioz, 1998, pag. 192).

Se analizd el desarrollo de la propuesta del modelo de gestion de procesos
administrativos y contables del restaurante ""LA PARRILLA DEL CHE”’ y la sintesis
se utilizard para juntar la informacién y desarrollar la propuesta del modelo de gestion

en todos los componentes que lo integran.
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1.6.3.3 Inductivo — Deductivo.

Este es un método de inferencia basado en la logica y relacionado con el estudio
de hechos particulares, aunque es deductivo en un sentido (parte de lo general a
lo particular) e inductivo en sentido contrario (va de lo particular a lo general)

(Bernal, 2006, pag. 56).

Se aplicd para conocer todas las causas que han determinado la necesidad de proponer
el modelo de gestion para los procesos administrativos y contables para el restaurante
LA PARRILLA DEL CHE’’; desde dos posiciones, de lo particular a lo general y de

lo general a lo particular, para determinar tendencias y situaciones puntuales.
1.6.4 Técnicas.
1.6.4.10bservacion.

Implica un encuentro entre el observador y los sujetos observados, dicho
encuentro esta mediado por la percepcion de quien observa y por su deseo de
obtener informacidn sobre un tema en particular. La observacion se lleva a cabo
mediante un proceso sistematico de registro, descripcion detallada e
interpretacion de un acontecimiento de interés (Vasquez, Mogollon, & Delgado,

2006, pag. 70).

Se utiliz6 para recopilar informacién relacionada con el funcionamiento de la empresa,
el criterio de sus directivos, trabajadores y clientes, para asi identificar la situacion del

negocio.
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1.6.4.2 Encuesta.

Es una busqueda sistemética de informacion en la que el investigador pregunta a
los investigados sobre los datos que desea obtener, posteriormente reline estos
datos individuales para obtener durante la evaluacion datos agregados, se trata de
obtener de manera sistemética y ordenada informacion sobre las variables que
intervienen en una investigacién, y esto sobre una poblacibn o muestra

determinan (Diaz V., 2001, pags. 13 -14).

De acuerdo a los resultados de la muestra esta técnica se aplicd a los clientes del
restaurante *'LA PARRILLA DEL CHE’’ con el fin de conocer el grado de satisfaccion

0 sugerencias de cambio.
1.6.4.3 Entrevista.

Se define como una reunion para conversar e intercambiar informacion entre una
persona (entrevistador) y otra (el entrevistado) u otros (entrevistados), en la
entrevista a través de las preguntas y respuestas, se logra una comunicacion y
construccion conjunta de significados respecto a un tema (Sampieri, Collado, &

Pilar, 2010, pag. 239).

Se aplico al directivo del restaurante "LA PARRILLA DEL CHE’’ quien es el gerente
propietario, para obtener declaraciones directas que nos permitan emitir criterios sobre

la informacion recopilada a cerca del manejo y procesos del negocio.

1.6. 5 Poblacion y muestra.

Para el desarrollo del presente estudio se aplicard la entrevista al gerente propietario
como directivo del negocio y la encuesta a empleados, para la cual no es necesario

aplicar una muestra ya que el nimero es minimo y requiere Unicamente de un censo, s
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decir a toda la poblacion del negocio, sin embargo para la encuesta que se aplicaré a los

clientes por ser una cifra considerable es necesarios calcular la muestra.

Tabla 2
Poblacién del directivo del negocio
DIRECTIVO #
Gerente — Propietario 1
TOTAL 1
Fuente: Restaurante "LAPARRILLA DEL CHE™
Tabla 3
Poblacion del personal del negocio
EMPLEADOS #
Cajera 1
Cocineras 3
Parrilleros 3
Meseros 3
TOTAL 10
Fuente: Restaurante "LAPARRILLA DEL CHE™
Tabla 4
Poblacion de clientes
CLIENTES #
Clientes segun base de datos 6120
Al mes 510
Frecuencia: 7 Clientes x 3 veces que
7 Clientes acuden 4 veces en el mes. se repiten = 21
TOTAL 510 - 21=409

Fuente: Restaurante "LAPARRILLA DEL CHE™
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1.6.5.1 Calculo de la muestra de los clientes.

Z2PQN (1,96)20,50 x 0,50 x 409 392.8036
=— — = —— . = = 198,34 =
e2(N-1)+z2PQ  0,052(409-1)+1,962 x 0,50 x 0,50  1.9804

198

1.7 Anélisis de la informacién

1.7.1 Entrevista dirigida al gerente propietario del Restaurante """LA

PARRILLA DEL CHE™" .

Datos Técnicos
Dirigido a: Sr. Efren Pita
Nivel de Instruccion: Universitaria
Direccidn: Natabuela, Velasco Ibarra y Garcia Moreno Teléfono: 0997005330
Cargo: Gerente Propietario Fecha: 01/11/2018
Hora inicio: 11: 00 am Hora fin: 11: 50 am Entrevistador: Autoras
Cuestionario

1. ¢Conoce usted sobre filosofia organizacional?, ¢El negocio cuenta con una?

Contar con una mision, vision y principios no, pero tenemos claramente cual es
el objetivo de este tipo de negocio y la responsabilidad que cada empleado debe

tener.

2. ¢El negocio cuenta con un organigrama estructural establecido?, de no ser
asi, ¢como esta conformado?
El negocio no cuenta con un organigrama estructuralmente hecho pero estamos

conscientes que es necesario uno, sin embargo, el negocio se conforma por
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directivos que solo hay uno, como gerente, también esta la sefiorita cajera que
en ocasiones me ayuda a supervisar al resto de empleados que son las cocineras,
parrilleros y meseros.

¢ Cuéntos empleados tiene?

Tenemos cuatro empleados fijos que trabajan de miércoles a viernes y los dias
sébados y domingos se suman seis personas, dos fijos para los fines de semana y

cuatro mas que trabajan de forma ocasional.

¢Usted como planifica?

La planificacion se da siguiendo un itinerario de actividades que son realizadas
en el transcurso de miércoles a domingo, para lo que es mas necesario planificar
es para las compras para abastecerse lo suficiente y dar un servicio sin
inconvenientes, realizando una lista de las cosas que se estan por terminar para
poder adquirirlas inmediatamente.

¢ Como se fijan las tareas y responsabilidades de los directivos y empleados?
Los trabajadores llegan a las 8: 30 am y desde ese momento se asignan tareas a
cada empleado a pesar de que cada trabajador ya conoce las actividades que
debe cumplir, entre comparieros se busca el apoyo en las tareas para iniciar con
la atencion al cliente, yo como gerente superviso que las responsabilidades se

estén cumpliendo correctamente.

¢ Existe capacidad de delegacion?
Creo que delegacion, no, pero cada uno de los empleados sabe lo que tiene que

hacer, tanto las mujeres como los hombres, ya tienen su responsabilidad cada
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uno y nos basamos en eso, en que debemos de tener el restaurante o negocio,

totalmente, limpio, organizado y ordenado.

¢Podrian indicar que es para usted un proceso?

Como proceso entiendo que son actividades con una secuencia, en el caso del
restaurante se empieza con la adquisicion de carnes, legumbres, frutas, bebidas,
para dar paso a la preparacion segun el pedido del cliente, finalizando con el
servicio de dar entrega del producto también tenemos procesos de limpieza y
mantenimiento de maquinaria, y como proceso clave la atencion del clientes

desde su ingreso hasta que desocupa el lugar.

¢ Como controla que cada proceso se lleve a cabo correctamente?

Verificando que el resultado sea el esperado tanto para el cliente como para los
empleados, como en los pedidos que sean entregados a gusto y satisfaccion del
cliente, lo mismo para los demas procesos que mencione, se controla

comprobando que el resultado sea favorable.

¢Realiza los procesos necesarios para que su hegocio funcione
correctamente?

El proceso en el cuidado de carnes se lo realiza desde que llega con un
faenamiento, limpieza fileteado, ademas se da un tratamiento de mejora,
ablandamiento, y maceracion para pollos, lomos, filetes, chuletas; en los cuyes
de igual manera, tenemos un listado de proveedores y se da inicio a un proceso
de seleccion cuando nos entregan los cuyes, los cuales tienen que ser bien

cuidados, limpios y sanos, revisamos que no estén criados al piso, para dar paso
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a un proceso de faenamiento completo, después los cuyes ya alifiados son
colocados en una paila de aceite. En cuestion a los embutidos trabajamos con
Juris, Pronaca para que nos provean de los productos y en lo referente a mercado
es un proceso de compra de legumbres, frutas y hortalizas, para continuar con la
limpieza, colocacion en gavetas y poder utilizarlas en el momento requerido.

Otro proceso que se toma en cuenta es la atencion del cliente, les entregamos
una nota de pedido, lo revisa, escoge, se acerca a caja e inmediatamente cancela

y le entregamos su factura y pasa el pedido para ser despachado.

¢ Como maneja el stock de inventarios?

En lo que se refiere a alimentos contamos con un programa en donde se ingresa
todo el inventario y de acuerdo a las ventas se genera el descargo, cada
miércoles se realiza un control de existencias tanto en el sistema como en fisico
para determinar si es la misma cantidad, sin embargo no siempre se consigue un
cuadre de los valores ya que los productos no siempre tienen la misma
proporcion, pero es la Gnica manera de saber que productos es necesario adquirir
para abastecer el inventario. Respecto a materiales de limpieza y complementos

de cocina se realiza de forma manual.

¢ Qué producto le genera mas ingresos?

Las Parrilladas es el producto fuerte.

¢ Cuenta con un proceso contable para el registro de sus ventas?
El negocio estd catalogado como Artesano Calificado, por lo que no esta

obligado a llevar contabilidad y por ende no tenemos un proceso contable para el
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registro de ventas, Unicamente contamos con un sistema de facturacion que

indica el reporte de ventas diarias.
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¢ Coémo monitorea sus ganancias?

En los ingresos estan todo lo que es nuestras ventas y nuestros gastos estan
registrados todo lo que se genera como pago empleados, luz, agua, teléfono y
otros gastos varios, lo que no se tiene control es en la depreciacion de los
equipos, maquinaria y demas activos que es un gasto que no llevamos en cuenta,

pero aun asi se genera recursos para cumplir con todos los pagos.

¢ Conoce cuales son las leyes y normas vigentes a las que se rige?
Normas del ministerios de turismo, el control sanitario que lo realiza ARCSA,
encargado de la vigilancia de roedores y plagas, el SRI con la facturacion y lo

que nos exige el GAD Municipal.

¢El negocio cuenta con un reglamento interno?
Si, el negocio cuenta con un reglamento interno el cual se encuentra a

disposicion de todos los empleados.

¢ Sus obligaciones tributarias las realiza un contador o usted por su propia
cuenta?

Al ser calificado como artesano no estamos obligados a llevar contabilidad y por
eso los platos que nosotros ofrecemos estan exentos del IVA a excepcion de las
bebidas, lo que me genera la obligacién de realizar la declaraciéon de manera
mensual y la persona que me ayuda con este trdmite es un profesional en
contabilidad y los otros gastos lo que es patentes, permisos de funcionamiento,

permisos de turismo que es una vez al afio que lo realizo por mi cuenta.
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¢ Sus trabajadores estdn empleados bajo contrato verbal o escrito?
Los cuatro estan bajo contrato escrito totalmente legalizados, hay dos que estan
totalmente legalizados igual que trabajan s&bado y domingo, los otros

trabajadores son solo verbal.

¢ Cémo describe el mercado de antes en comparacién del actual referente a
su sector?

El mercado de antes era incierto, no se tenia una percepcion de lo que podria
suceder, fue un poco dificil pero la iniciativa de empezar con algo que no habia
en el lugar fue los que nos impulso para iniciar con el negocio, antes no existia
mucha competencia como ahora, la cual estd ubicada en su mayoria en la
panamericana, en la situacion actual con la de hoy existe mucha diferencia pues
la poblacion ha aumentado, el turismo en la parroquia ha crecido y la ubicacion
es lo que nos ha favorecido, se ha crecentado el nimero de restaurante en
Chaltura y en la parroquia y en comparacion a afios anteriores iniciar ahora un

negocio si seria mas dificil.

¢ Qué dificultades cree que resulta tener este tipo del negocio hoy en dia?

El hecho de estar en un cantén netamente textil, el requerimiento de contratar
personal idoneo es dificil ya que no a muchas personas les agrada trabajar los
fines de semana y dejar a su familia de lado, ademas, otra dificultad es tener
empleados de forma ocasional ya que a veces tienen o no posibilidades de venir.
Otra dificultad que se nos presenta es no percatarse de todos los cuidados que

demanda el tener este tipo de negocio, pasar por alto alguna actividad que
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ocasione dafios, y también, no hay posibilidad de supervisar todas las

actividades al mismo tiempo por la cantidad de tareas que se realizan.

¢, Cudles considera sus cinco principales competidores?

La ventaja de nuestro negocio es que se le dio un valor agregado por
experiencia propia en carnes asadas que fue un punto a favor para el restaurante,
implementando innovacion, variedad en los platos y buscando alternativas lo
cual hace que no se presente una competencia, pero si tenemos en cuenta que
existen negocios que ofrecen cuyes en Chaltura, y en Natabuela también, es
decir que no considero a ninguno de estos negocio como competencia ya que
cada uno trata de implementar cosas innovadoras para sus productos y cada

negocio tiene sus clientes.

¢ Cuales son sus proveedores fijos?
Juris y Pronaca para embutidos, para carnes una tercena en la ciudad de Ibarra,
Pronaim, que nos provee de salsas y utensilios para la cocina, Coca Cola y

Tesalia para lo que es bebidas.

¢Plantea estrategias para captar o mantener a la clientela?
Se podria considerar como estrategia el incrementar la variedad de platos y
también tomar en cuenta lo que busca el cliente, que es el tener un buen servicio

y atencion.
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23. ¢ Cudles son los principales riesgos que identifica en el negocio?
El principal riesgo es el incendio por el uso de gas doméstico, otro riesgo que se
considera son los accidentes que pueden ocurrir por las gradas del ingreso al
local, los pisos son de cerdmica y por el manejo de aguas, grasas y aceites se
pueden ocasionar resbalones y caidas tanto de los clientes como empleados.
La acumulacion de residuos tanto organicos como inorganicos y el uso de la cal

que se propaga en las tuberias lo cual causa obstruccion.

24. ¢ Tiene alguna metodologia para mitigar los riesgos?
Se recibe charlas de los bomberos de como manejar un incendio a las personas
que estan delegadas a la supervision de los gases domésticos, y si se diera el
caso de una fuga de gas intentar llegar a las valvulas de donde se propaga la
salida para cerrarlas, se cuenta con equipo y accesorios de seguridad como los
extintores, botas idoneas, zapatos antideslizantes, guantes, mallas, gorras; para
mitigar los riesgos, también se considera tener conocimiento de los nimeros de

emergencia, de bomberos, policia y emergencias.

1.7.2. Analisis de entrevista al gerente.

Con la entrevista realizada al propietario del negocio se puede determinar que no
cuenta con una filosofia organizacional ya que no tiene una misién, ni vision o valores
que identifiquen al restaurante, de igual manera no se ha establecido un organigrama
estructural definido, sin embargo se puede constatar que esta conformado por un
directivo que es el gerente, una cajera como apoyo al gerente, y los demas empleados
gue son dos cocineras, dos parrilleros, y un mesero, que son de contrato fijo por escrito,

pero los fines de semana acuden cuatro personas mas trabajando de forma ocasional.
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El gerente considera que la planificacion es primordial para el abastecimiento de todos
los productos, el negocio tiene una adecuada organizacion ya que los empleados
conocen cada una de sus responsabilidades, las cuales son fijadas con tareas que inician
desde las 8: 30 am, que son realizadas con la colaboracion de todo el personal para
culminarlas a tiempo, en cuanto a direccion, el gerente manifestdé que no existe
capacidad de delegacion, pero que es €l quien supervisa los resultado de las tareas y

responsabilidades fijadas.

El gerente supo manifestar que entiende como proceso, a las actividades con una
secuencia, en el caso del restaurante se realiza procesos en cuanto a faenamiento,
tratamientos de carnes, adquisicion de productos, preparacion, atencion al cliente,
limpieza y mantenimiento de maquinaria, ademas dichos procesos son controlados
mediante verificacion para obtener los resultados esperados reflejandose en la

satisfaccion del cliente.

Existe una variedad de consumo de los platos, pero el producto que mas ingresos genera
son las parrilladas, para lo cual la existencia de carnes en inventarios es indispensable,
es por eso que periodicamente, cada miércoles ingresa en el sistema las adquisiciones
las cuales se descargan automaticamente por las ventas, que no son registradas a través
de un proceso contable, sino Unicamente por el sistema de facturacién, debido a que el
negocio no es obligado a llevar contabilidad por constar en su razén social como
Artesano Calificado, pero las declaraciones del IVA las realiza de manera mensual,

Unicamente por las bebidas con la ayuda de un contador externo.

Para los ingresos se considera las ventas generadas, mermando a estas los gastos
existentes para obtener las ganancias netas. El gerente esta al pendiente y actualizado
sobre las leyes y normas a las que se rige el negocio, contando y poniendo a disposicion

el reglamento interno del negocio.
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En cuestion a una comparacion del mercado anterior con el actual referente al sector
de servicio de restaurantes, el gerente expresé que hace algunos afios el mercado era
incierto pero no existia mucha limitacién para empezar un negocio como lo es hoy con
ciertas dificultades, ademas la competencia no era tanta como ahora, de igual manera la
poblacién se ha incrementado, y el nimero de restaurantes cada vez es mayor. Otro
inconveniente que se evidencia es el estar ubicado en un cantén especificamente textil,
lo cual dificulta conseguir personal idéneo y dispuesto a trabajar fines de semana, de lo
cual se deriva que los trabajadores ocasionales no se comprometan de manera segura a
trabajar, lo que conlleva a que se pase por alto alguna actividad que genere errores y que
no sean posibles ser cumplidas ni supervisadas. Acerca de la competencia el gerente
supo manifestar que por los productos que el restaurante ofrece no considera tener
competencia alguna, ya que siempre busca innovar con nuevas atracciones al cliente;
respecto a sus proveedores fijos, trabaja con Pronaca, Juris, Pronaim, Coca Cola,

distribuidora personalizada de cuyes y una tercena para las carnes.

Una de la estrategias que se implementa para captar y mantener al cliente potencial es
contar con variedad de platos y buscar la satisfaccion del cliente con un buen servicio y
atencion. Ademas en el negocio se toma en cuenta todos los riesgos que implica realizar
esta actividad, siendo el mas considerado el incendio por el uso de gas domestico, y
para mitigar tales riesgos el gerente acude a charlas de prevencion, tiene presente los
nameros de emergencia, y abastece al personal con herramientas de seguridad para

trabajar.
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Figura 1. Descripcion gréafica del organigrama

Fuente: Entrevista Gerente Propietario
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1.7.3 Entrevista dirigida al proveedor del Restaurante ’LA PARRILLA

DEL CHE”.

Datos Técnicos Proveedor 1

Proveedor: Cuyes Fecha: 02/11/2018

Hora Inicio: 9: 30 am Hora fin: 9: 40 am

Entrevistador: Autoras

Cuestionario Proveedor 1

1. ¢Cada cuanto el gerente realiza los pedidos? Cada semana

2. ¢El gerente solicita crédito? No

3. ¢Los pagos son puntuales? Siempre

4. Califique la relacion con su cliente, si es regular especifique ¢ por qué?

Muy buena

X

Buena

Regular

Datos Técnicos Proveedor 2

Proveedor: Coca Cola Fecha: 02/11/2018

Hora Inicio: 10: 05 am Hora fin: 10: 15 am

Entrevistador: Autoras
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Cuestionario Proveedor 2

1. ¢Cada cuénto el gerente realiza los pedidos? Una vez por semana los viernes
2. ¢El gerente solicita crédito? No
3. ¢Los pagos son puntuales? Si

4. Califique la relacion con su cliente, si es regular especifique ¢por quée?

Muy buena Buena X Regular

Datos Técnicos Proveedor 3

Proveedor: Plastimex Fecha: 02/11/2018
Hora Inicio: 10: 30 am Hora fin: 10; 40 am
Entrevistador: Autoras

Cuestionario Proveedor 3

1. ¢Cada cuanto el gerente realiza los pedidos? Una vez o dos los fines de
semana.

2. ¢El gerente solicita crédito? No, se acumula para cancelar a fin de mes.

3. ¢Los pagos son puntuales? Si

4. Califique la relacion con su cliente, si es regular especifique ¢ por qué?

Muy buena X Buena Regular

Datos Técnicos Proveedor 4
Proveedor: Pronaim Fecha: 02/11/2018
Hora Inicio: 11: 00 am Hora fin: 11: 10 am
Entrevistador: Autoras
Cuestionario Proveedor 4

1. ¢Cada cuanto el gerente realiza los pedidos? Una vez o dos al mes.
2. ¢El gerente solicita crédito? No.

3. ¢Los pagos son puntuales? Si
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4. Califique la relacion con su cliente, si es regular especifique ¢por qué?

Muy buena Buena X Regular

Datos Técnicos Proveedor 5
Proveedor: Carnes Fecha: 02/11/2018
Hora Inicio: 11: 30 am Hora fin: 11: 40 am
Entrevistador: Autoras
Cuestionario Proveedor 5

1. ¢Cada cuanto el gerente realiza los pedidos? Una vez por semana.
2. ¢El gerente solicita crédito? No.
3. ¢Los pagos son puntuales? Si.

4. Califique la relacion con su cliente, si es regular especifique ¢por qué?

Muy buena X Buena Regular

1.7.4 Analisis de entrevista a los proveedores.

De acuerdo a la entrevista realizada a los proveedores se determina que en cuanto al
abastecimiento de carnes, cuyes y bebidas se lo realiza de manera semanal, lo que
demuestra que ya tiene establecido la cantidad necesaria para el consumo de estos
alimentos, para los pedidos de salsas, servilletas, utensilios de cocina, etc, se lo realiza
una o dos veces al mes, lo que indica que no se tiene una cantidad establecida para
realizar el pedido, en cuanto a material plastico como fundas, contenedores para
empacar y vasos plasticos se lo realiza una o dos veces cada fin de semana, sin tener
claro una cantidad exacta de pedido. En cuanto a los pagos a sus proveedores el gerente
es puntual y no solicita crédito, es decir que esta al dia con sus cuentas ya que dispone
de liquidez suficiente para cancelar los pedidos, generando asi de manera mutua una

buena relacién.
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1.7.5 Encuesta dirigida al personal del Restaurante LA PARRILLA DEL

CHE”’.

Datos Técnicos

Fecha: 01 /11/2018 Entrevistador: Autoras
Hora inicio: 11: 55 am Hora fin: 13: 20 pm

Cuestionario

1. ¢Qué cargo desempefia en el negocio?

Tabla 5
Cargos del personal
CARGO No. %
EMPLEADOS
Parrilleros 2 33%
Cocineras 2 33%
Mesero 1 17%
Cajera 1 17%
TOTAL 6 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante "LAPARRILLA DEL CHE™

Figura 2. Cargo del personal
Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE"”
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2. ¢Conoce usted la mision, vision y valores del negocio?

Tabla 6
Conocimiento de mision, vision y valores del negocio
CARGO No. RESPUESTA %
Parrilleros 2 NO 33%
Cocineras 2 NO 33%
Mesero 1 NO 17%
Cajera 1 NO 17%
TOTAL 6 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante “"LAPARRILLA DEL CHE™

Figura 3. Conocimiento de mision, vision y valores del negocio
Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante “"LAPARRILLA
DEL CHE”



52

3. ¢Se siente comprometido y parte del negocio?

Tabla 7
Personal comprometido con el negocio
No. RESPUESTA %
Parrilleros 2 Si 33%
Cocineras 2 Si 33%
Mesero 1 Si 17%
Cajera 1 Si 17%
TOTAL 6 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante “"LAPARRILLA DEL CHE™

Figura 4. Personal comprometido en el negocio
Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE"
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4. ¢Maneja una buena relacion con sus compafieros de trabajo?

Tabla 8
Manejo de relacién de trabajo
CARGO No. RESPUESTA %
Parrilleros 2 Si 33%
Cocineras 2 Si 33%
Mesero 1 Si 17%
Cajera 1 Si 17%
TOTAL 6 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante “"LAPARRILLA DEL CHE™

Figura 5. Manejo de relacion entre comparieros
Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante
"“LAPARRILLA DEL CHE"
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5. ¢Cuenta con los recursos necesarios y equipo de seguridad para realizar su

trabajo?
Tabla 9
Disponibilidad de recursos y equipos de seguridad
CARGO No. RESPUESTA %
Parrilleros 2 Si 33%
Cocineras 2 Si 33%
Mesero 1 Si 17%
Cajera 1 Si 17%
TOTAL 6 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante “"LAPARRILLA DEL CHE™

Figura 6. Disponibilidad de recursos y equipos de seguridad
Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE™
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6. ¢Cudl es el principal riesgo que se presenta en la actividad que realiza?

Tabla 10
Riesgos en la actividad
CARGO No. RESPUESTA %
Parrilleros 2 Mala coccion de 33%
carnes
Cocineras 2 Quemaduras 33%
Mesero 1 No tomar bien el 17%
pedido
Cajera 1 Cobro erréneo del 17%
pedido
TOTAL 6 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante “"LAPARRILLA DEL CHE™

No tomar bien
el pedido

Figura 7. Forma de recibir instrucciones
Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE"



56

7. ¢Las instrucciones que recibe son de forma verbal, escrita o por llamada

telefénica?
Tabla 11
Forma de recibir instrucciones
CARGO No. RESPUESTA %
Parrilleros 2 Verbal y Llamada 33%
telefénica
Cocineras 2 Verbal 33%
Mesero 1 Verbal 17%
Cajera 1 Verbal y Llamada 17%
telefénica
TOTAL 6 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante “"LAPARRILLA DEL CHE™

Figura 8. Forma de recibir instrucciones
Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE™



8. ¢Tiene claramente definidas sus funciones en el negocio?

Tabla 12
Claridad de funciones
CARGO No. RESPUESTA %
Parrilleros 2 Si 33%
Cocineras 2 Si 33%
Mesero 1 Si 17%
Cajera 1 Si 17%
TOTAL 6 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante “"LAPARRILLA DEL CHE™

Figura 9. Claridad de funciones
Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante
"“LAPARRILLA DEL CHE"
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9. ¢Cuenta con un documento que especifique sus funciones y las tareas que

debe realizar?

Tabla 13
Actividades documentadas
CARGO No. RESPUESTA %
Parrilleros 2 NO 33%
Cocineras 2 NO 33%
Mesero 1 NO 17%
Cajera 1 NO 17%
TOTAL 6 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante “"LAPARRILLA DEL CHE™

Figura 10. Actividades documentadas
Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE"
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10. ¢Realiza otras funciones aparte de las ya asignadas?

Tabla 14

Funciones extras
CARGO No. RESPUESTA %
Parrilleros 2 Si 33%
Cocineras 2 No 33%
Mesero 1 Si 17%
Cajera 1 No 17%

TOTAL 6 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante “"LAPARRILLA DEL CHE™

Figura 11. Funciones extras
Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE™
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11. ¢ Recibe capacitacion para desempefiar su funcion?

Tabla 15

Capacitacion de funciones
CARGO No. RESPUESTA %
Parrilleros 2 Si 33%
Cocineras 2 Si 33%
Mesero 1 Si 17%
Cajera 1 Si 17%

TOTAL 6 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante "LAPARRILLA DEL CHE”

Figura 12. Capacitacién de funciones
Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante
"“LAPARRILLA DEL CHE"
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12. ¢ Conoce usted el reglamento interno de la empresa?

Tabla 16

Conocimiento de Reglamento Interno
CARGO No. RESPUESTA %
Parrilleros 2 Si 33%
Cocineras 2 Si 33%
Mesero 1 Si 17%
Cajera 1 Si 17%

TOTAL 6 100%

Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante "LAPARRILLA DEL CHE™

Figura 13. Conocimiento de Reglamento Interno
Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE”



13. ¢ Coémo describe la relacion con su jefe?

Tabla 17

Relacion con jefe
CARGO RESPUESTA
Parrillero 1 Buena
Parrillero2 Muy Buena
Cocinera 1 Buena
Cocinera 2 Buena
Mesero Buena
Cajera Muy Buena
TOTAL 6
RESPUESTAS

Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante "LAPARRILLA DEL CHE”

Figura 14. Relacion con jefe
Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE™
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14. ¢ Su contrato es de tipo verbal o escrito?

Tabla 18

Tipo de contrato
CARGO RESPUESTA
Parrillero 1 Escrito
Parrillero 2 Escrito
Cocinera 1 Escrito
Cocinera 2 Escrito
Mesero Escrito
Cajera Escrito

TOTAL RESPUESTAS 6

Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante “"LAPARRILLA DEL CHE™

Figura 15. Tipo de Contrato
Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante
"“LAPARRILLA DEL CHE"
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1.7.6 Analisis de encuesta al personal del restaurante.

En la encuesta realizada al personal del restaurante LA PARRILLA DEL CHE”
mediante un censo se pudo determinar que existen dos parrilleros, dos cocineras, un
mesero y una cajera, que trabajan bajo contrato escrito, lo que demuestra que existe
suficiente personal legalmente contratado, quienes a pesar de no tener conocimiento de
una filosofia organizacional, se sienten comprometidos y parte del negocio, ya que
manejan una buena relacion entre compafieros de trabajo y de igual manera con su jefe,
esto denota que se maneja un buen ambiente laboral. Todos cuentan con los recursos
necesarios y equipo de seguridad para realizar las tareas; sin embargo en dichas
actividades existen riesgos como la mala coccion de carnes, quemaduras, manera
incorrecta de tomar y cobrar el pedido, las tareas son indicadas de forma verbal y por
Ilamada telefonica para los dos parrilleros y la cajera, para las cocineras y el mesero de
manera Unicamente verbal, esto demuestra que de una u otra forma existe
comunicacion. A pesar de que no existe un documento el cual especifique las funciones
de los empleados, todos tienen claramente definidas sus tareas, sin embargo las
cocineras y la cajera manifestaron que no realizan otras actividades aparte de las ya
asignadas, al contrario de los parrilleros y el mesero que en ocasiones si las realizan.
Para el cumplimiento de las tareas los trabajadores reciben capacitacion para
desempefiar sus funciones por parte del gerente propietario y comparieros de trabajo con
mayor antigliedad, es decir que las capacitaciones recibidas no son impartidas mediante
cursos externos, sino dentro del negocio, como parte importante de una capacitacion es

el dar a conocer el reglamento interno que tiene el negocio.
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1.7.7 Encuesta dirigida al cliente del Restaurante ""LA PARRILLA DEL

CHE"™.

Cuestionario

1. ¢Se siente satisfecho por la atencién brindada?

Tabla 19

Satisfaccion de la atencion
Opciones No. %
Sl 192 97%
NO 6 3%
TOTAL 198 100%

Fuente: Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante "LAPARRILLA DEL CHE™

mSI «NO

J%

Figura 16. Satisfaccion de la atencion
Fuente: Encuesta aplicada al personal del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE"

Analisis
De una muestra de 198 clientes, 192 que representa el 97% se siente

satisfechos por la atencion brindada y 6 clientes que representa 3% no. Lo que

denota que aun siendo minima la insatisfaccion hay que mejorar la atencion

brindada.
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2. ¢Como califica usted a los productos que ofrece el restaurante?

Tabla 20
Calificacion de los productos
Opciones No. %
Excelente 132 67%
Muy Bueno 60 30%
Bueno 6 3%
Regular 0 0%
Malo 0 0%
TOTAL 198 100%
Fuente: Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante ~"'LAPARRILLA
DEL CHE”
B Excelente ®Muy Bueno ®Bueno
3%
Figura 17. Calificacion de los productos
Fuente: Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante
“"LAPARRILLA DEL CHE™
Analisis

El 67% de los clientes califican a los productos como excelentes, el 30% lo
califica como muy bueno y el 3% lo como bueno, demostrando que el producto

es de calidad ya que esto aporta como una fortaleza y favorece al negocio.
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3. ¢El personal fue paciente en tomar los pedidos?

Tabla 21

Forma de atender los pedidos
Opciones No. %
Sl 194 98%
NO 4 2%
TOTAL 198 100%
Fuente: Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE"”

ESI ENO
2%
Figura 18. Forma de atender los pedidos
Fuente: Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE™
Analisis

El 98% de los clientes manifiesta que el personal fue paciente en tomar los
pedidos y el 2% opinan que no, esto demuestra que el personal muestra tolerancia

al tratar con todo tipo de clientes y saber llevar cualquier tipo de situacion.
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4. El servicio fue de manera:

Tabla 22

Calificacion del servicio
Opciones No. %
Agil 172 87%
Poco agil 26 13%
Nada &gil 0 0%
TOTAL 198 100%
Fuente: Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE"”

m Agil mPoco &gil
Figura 19. Calificacion del servicio
Fuente: Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE™
Analisis

El 87% de los clientes expresan que el servicio fue de manera agil y un 13%
opinan que fue poco agil, es decir que en cuanto a la agilidad existe cierta

dificultad al brindar el servicio en especial los dias de mayor afluencia de gente.
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5. ¢Con qué frecuencia usted visita el local en el mes?

Tabla 23
Frecuencia de visita del cliente
Opciones No. %
Primera vez 30 15%
1 Vez 98 49%
2 Veces 21 11%
3 Veces 49 25%
TOTAL 198 100%
Fuente: Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE”
EPrimeravez M1 Vez m2Veces M3 Veces
Figura 20. Frecuencia de visita del cliente
Fuente: Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE"™
Analisis

El 15% de clientes acuden por primera vez, el 49% acuden 1 vez al mes el 11%,
van 2 veces al mes y el 25% 3 veces al mes, demostrando que la preferencia del

lugar es una vez al mes.
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6. ¢Cual es el producto que méas consume?

Tabla 24
Producto de mas consumo
Respuestas No. %
Cuy 79 40%
Parrilladas 49 25%
Carnes 49 25%
Costilla 6 3%
Cueros 8 4%
Caldos 7 3%
TOTAL 198 100%
Fuente: Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante ~"'LAPARRILLA
DEL CHE”
B Cuy ®mParrlladas ® Cames ® Costillas ®Cueros B Caldos
39 4% 3%
Figura 21. Producto de mas consumo
Fuente: Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE™
Analisis

Referente al producto que mas consumen, el 40% prefieren cuy, el 25%
parrilladas, el 3% costillas, el 4% cueros y el 3% consumen caldos, asumiendo

que el cuy es el producto que mas le genera ingresos al negocio.
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7. ¢Los precios estan acorde a su capacidad de pago?

Tabla 25

Capacidad de pago del cliente
Opciones No. %
SI 196 99%
NO 2 1%
TOTAL 198 100
Fuente: Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE"”

mSI mNO
1%
Figura 22. Capacidad de pago del cliente
Fuente: Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE™
Analisis

El 99% de los clientes manifestaron que los precios estan acorde a su capacidad
de pago y el1% expresaron que no, es decir que los precios son competitivos y se

alinean al segmento de mercado al que se dirige el negocio.
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8. Luego de haber recibido el servicio del restaurante ¢coémo lo califica usted?

Tabla 26
Calificacion del servicio
Opciones No. %
Muy Bueno 180 91%
Bueno 18 9%
Malo 0 0%
TOTAL 198 100%
Fuente: Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE"”
® Muy Bueno ®Bueno
Figura 23. Calificacion del servicio
Fuente: Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE™
Analisis

El 91% de los clientes calificaron el servicio del restaurante como muy bueno y
el 9% lo calificaron como bueno, demostrando asi que el servicio brindado esta

acorde a las expectativas del cliente.
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9. Evalué los servicios del restaurante si se siente conforme o no con ellos.

Tabla 27

Conformidad del servicio
SERVICIOS RESPUESTAS TOTAL

SI % NO %  RESPUESTAS

Instalaciones 198 100% 0 0% 198
Parqueadero 126 64% 72 36% 198
Juegos 174 88% 24 12% 198
Infantiles
Servicios 186 94% 12 6% 198
sanitarios
Salidas de 180 91% 18 9% 198
emergencia

Fuente: Encuesta aplicada a los clientes del Restaurante "LAPARRILLA DEL CHE”
Servicios Sanitarios

" ‘

Figura 26. Conformidad del servicio
Fuente: Encuesta aplicada a los

Figura 24. Conformidad del servicio clientes del Restaurante
Fuente: Encuesta aplicada a los LAPARRILLA DEL CHE
clientes del Restaurante
LAPARRILLA DEL CHE Juegos Infantiles
Parqueadero

Figura 27. Conformidad del servicio
Fuente: Encuesta aplicada a los
clientes del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE”

Figura 25. Conformidad del servicio
Fuente: Encuesta aplicada a los
clientes del Restaurante
“LAPARRILLA DEL CHE.
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Salidas de Emergencia

Figura 28. Conformidad del servicio

Fuente: Encuesta aplicada a los clientes

del Restaurante "LAPARRILLA DEL CHE’
Andlisis

El 100% de los clientes demuestra conformidad con las instalaciones, respecto al
parqueadero con el 64% de los clientes, juegos infantiles el 88%, servicios sanitarios el
94% vy salidas de emergencia el 91%, esto denota que existe una aceptacion
considerable de las instalaciones y que los servicios son apropiados, pero es importante
no dejar de lado que hay cierta debilidad el no contar con un parqueadero propio.

1.7.8 Analisis general de la encuesta dirigida al cliente.

De acuerdo a la encuesta realizada a los clientes se determina que la mayoria se
sienten satisfechos por la atencion brindada ya que califican a los productos que se
ofrecen en el restaurante como excelentes, demostrando que son de calidad, ademas los
clientes manifiestan que casi en su totalidad el personal fue paciente y agil al brindar el
servicio manejando cualquier situacion con tolerancia, lo que califica al restaurante
como muy bueno. La frecuencia con la que mayormente acuden los clientes al
restaurante es una vez al mes, demostrando que el producto mas consumido son los

cuyes y que los precios son competitivos, se alinean al segmento de mercado y estan

acorde a su capacidad de pago, expresando también en su mayoria estar conformes con
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los servicios complementarios del restaurante, sin embargo el servicio que mayor

inconformidad present6 fue el parqueadero, seguido de los juegos infantiles.

1.7.9 Ficha de observacion para el Restaurante ’LA PARRILLA DEL

CHE”’.

Tabla 28
Ficha de observacion

FICHA DE OBSERVACION
FICHA No.- 1
ELABORADO POR: Autoras
LUGAR: Restaurante " LA PARRILLA DEL CHE"™
FECHA'Y DURACION: 02/11/2018 duracion 10 minutos

No LISTA DE VERIFICACION Si NO OBSERVACIONES

1 | ¢La mision y vision estan visibles? X | El restaurante no tiene

establecido misién ni

vision.
2 | ¢Tiene reglamento interno? X
3 | ¢Tiene salidas de emergencia? X
4 | ;Estan visibles las sefiales de X
seguridad?

¢Las instalaciones cuentan con el

5 | espacio adecuado para cada area? X
De mieércoles a viernes
existen muchas mesas
6 | ¢Existen suficientes mesas y sillas? | X disponibles y los fines de
semana todas se ocupan.
Realizan un control con
7 | ¢Cuenta el restaurante con controles cronogramas de limpieza
sanitarios? X para el encargado de cada

area.
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Fuente: Ficha de observacion realizada al Restaurante “"LA PARRILLA DEL CHE™
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1.7.10 Analisis de la Ficha de Observacion aplicada al Restaurante ""LA

PARRILLA DEL CHE”’.

Aplicando la ficha de observacion al restaurante se determiné que no tiene
una misioén, ni vision que se encuentre visible al publico debido a que no las
tiene establecidas formalmente, ademas se constatd que el negocio cuenta con un
reglamento interno, salidas de emergencia, las sefiales de seguridad estan
visibles, las instalaciones cuentan con espacio adecuado para cada area, tiene
mesas Yy sillas disponibles de miércoles a viernes pero los fines de semana son
ocupadas en su totalidad, también se evidencidé que el restaurante realiza
controles sanitarios utilizando cronogramas de limpieza para el encargado de

cada area.

1.8 Investigacion documentada

Segun datos oficiales de la pagina web del GAD Municipal del Canton Antonio Ante
determina un total de poblacion de 45.184 habitantes, con una densidad de 456,36
habitantes / km?. La poblacion del canton representa el 10.5 % de la poblacion de la
provincia de Imbabura, pues crece a una tasa del 2.5% superior a la nacional 2.1% y a la
de Imbabura 2.3%, lo que ubica a la poblacion del canton como segunda en dinamica
poblacional de la provincia, después de Otavalo con un 4.29%. La cabecera cantonal es
Atuntaqui, la cual se encuentra junto a la parroquia urbana Andrade Marin, las
parroquias rurales son: San Roque, Chaltura, Natabuela e Imbaya. Dentro de un espacio
y una interculturalidad compartida, cada parroquia, exhibe sus propios rasgos de
identidad, como la gastronomia, principalmente la preparacion de cuy y la diversidad de

platos (GAD Municipal, 2019).
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ORGANIZACION TERRITORIAL

POBLACION DISTANCIA DE ATUNTAQUI

UNIDAD TERRITORIAL (Habitantes) (Km) NATURALEZA DE PARROQUIA
Atuntaqui-Andrade Marin | 19.216 Cabecera Cantonal
Chaltura 2.840 ] Parroguia Rural
Imbaya 1.110 9 Parroguia Rural
Natabuela 4288 4 Parroquia Rural
San Roque 8.59% 4 Parroguia Rural

Figura 29.0rganizacion territorial del Canton Antonio Ante
Fuente: (GAD Municipal, 2019)

POBLACION PORCENTUAL DE ANTONIO ANTE

@ Atuntaqui-Andrade Marin
@ Chaltura

® Imbaya

@ Natabuela

@ San Roque

53.3%

Figura 30. Poblacion porcentual de Antonio Ante
Fuente: (GAD Municipal, 2019)
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1.9 Matriz FODA

Tabla 29
Matriz FODA

FACTORES INTERNOS
FORTALEZAS DEBILIDADES

F1.Cuenta con un reglamento interno.
F2. El local es propio.

F3. El servicio es agil

F4. Espacios adecuados para cada area
F5. Sefalética

F6. Controles sanitarios

F7. Buena relacion entre empleados y
directivos.

F8. Contar con recursos necesarios y equipo de
seguridad para empleados.

F9. Estar al dia con las obligaciones
tributarias.

F10. Pagos puntuales proveedores.

F11. Desarrollo de planificacion.

F12. Variedad de platos.

F13. Conocimiento de leyes a las que se rige.

F14. Toma medidas para mitigar riesgos de
incendios.

F15. Prestigio del negocio.
F16. Descuentos de los proveedores

D1. Ausencia de mision y vision.
D2. No posee un organigrama estructural

D3. Inestable contratacion del personal
ocasional.

D4. Duplicidad de funciones.
D5. Carencia de parqueadero propio.
D6. Poca capacidad de delegacion.

D7.Limitada capacidad de infraestructura
para los clientes en los fines de semana.

D8. Asignacion de precios sin una
metodologia de costo.

D9.Control inadecuado de sus costos y gastos.

D10. Dificultad para disponer de personal los
fines de semana.

D11. Presencia de riesgos laborales.

D12. Uso excesivo de material plastico.

FACTORES

EXTERNOS

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

OL1. Capacidad de pago del cliente
0O2. Sector turistico.

03. Incremento de poblacion/ clientes.
04. Apoyo de autoridades.

O5. Festividades del sector.

06. Fechas especiales y Feriados.

Al. Incremento de restaurantes.

A2. Dificultad de encontrar mano de obra
especializada no muy disponible.

A3. Aumento de precios de materia prima.
A4. Exigencia de leyes.

A5. Condiciones climéticas desfavorables.
A6. Habitos y costumbres alimenticias.

A7. Restringido consumo de carne en Semana
Santa.

Fuente: Instrumentos de investigacion aplicados al Restaurante “"LA PARRILLA DEL CHE™
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1.10 Cruces estratégicos

Cruces estratégicos

FACTORES INTERNOS

FACTORES EXTERNOS

OPORTUNIDADES

FORTALEZAS

DEBILIDADES

F13. O5. Al tener apoyo de las
autoridades se tiene conocimiento
de las leyes a las que se rige el
negocio para lo cual la politica de
cumplimiento legal es una
estrategia.

F3. O4. El tener un servicio agil,
hace que los clientes se
incrementen, por lo que se busca
ser mas diligentes en la atencion
al cliente y entrega de pedidos.
F12.01.

variedad

Se cuenta con una
de

restaurante para que el cliente

platos en el

tenga mayor capacidad de pago,
es decir que el mend poder
acoplado a comodidad del cliente.
F11. O7. EI

anticipa a

restaurante  se
realizar una
planificacion exclusivamente para
fechas

especiales 'y feriados,

asignado  un  itinerario  de
actividades a cada empleado para

esta ocasion.

D3. O5. Para las festividades del sector se
requiere de empleados ocasionales ya que
de

innecesarios para los dias normales.

contratarlos manera fija  serian
D4. O6. Se requiere de actividades extras
del personal en las fechas especiales y
feriados, para lo cual se anticipa realizando
un itinerario de actividades para cada
empleado.

D11. O3. Los riesgos laborales pueden
surgir por el aumento de clientes, por lo
que las actividades son realizadas con
mucho mas cuidado y supervisadas por el
gerente.

D10. O6.Es wuna dificultad contratar
personal ocasional en fechas especiales y
feriados, por lo que se anticipa a confirmar

la asistencia del personal a necesitar.
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AMENAZAS

F9. A4. La exigencia de las leyes
conduce a estar al dia con las
obligaciones tributarias, por lo
que se realiza mensualmente las
declaraciones del IVA.

F5. A4. Se cuenta con las sefiales
de seguridad por las exigencias de
las leyes, colocando a vista del
publico y de los empleados para
evitar ~ cualquier  tipo de
acontecimiento.

F5. A5. Las salidas de emergencia
son indispensables para cualquier
tipo de condiciones climaticas que
se presenten por lo que se
mantienen abiertas mientras los
clientes 'y el personal se
encuentran  dentro de las
instalaciones.

F8. A4. Se cuenta con los
recursos necesarios y equipo de
seguridad para empleados de
acuerdo a la exigencia de la ley,
estando al pendiente de que haya
disponibilidad de wuso de los
mismos.

F14. A5. Se toma medidas para
mitigar riesgos de acuerdo a las
condiciones climéticas como es el
usan los antideslizantes para piso
en dias de lluvia y ventiladores

para dias calurosos.

D3. A4 Se contrata empleados ocasionales
de acuerdo a lo que la ley exige por lo que
se implementa mecanismos necesarios para
seguir con el cumplimiento de la ley.

D11. AS5. Existe presencia de riesgos
condiciones

laborales con  algunas

climaticas, por lo que se toma
precauciones con equipo de seguridad y
sefiales de prevencion.

D12. A4. Se toma en cuenta las exigencias
de la ley para el uso de material plastico,
ya que el GAD Municipal del Canton
Antonio Ante tiene dispuesto un dia
exclusivo a la semana para la recepcion de

material plastico.

Fuente: FODA
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1.11 Identificacion del problema diagndstico

Después de haber aplicado los diferentes instrumentos de investigacion para las areas
administrativas, contables y entorno externo del negocio se denotan los siguientes

aspectos.

Al reconocer la estructura organizacional y filosofica actual del negocio mediante la
entrevista al gerente — propietario, se evidencia que no cuenta con un organigrama
estructurado, lo cual puede ocasionar confusiones en los cargos y responsabilidades con
el personal, debido a que tampoco cuenta con un manual de funciones documentado que

permita esclarecer las tareas que deben realizar cada uno de los empleados.

Con la entrevista realizada al gerente y la encuesta a los empleados se pudo
identificar que el negocio no ha establecido una visién, misién, valores y principios,
informacion que se confirma también con la ficha de observacion aplicada en el
restaurante, esta debilidad puede ocasionar que tanto los empleados fijos como los
ocasionales no se sientan completamente comprometidos por no conocer la razon de ser

del negocio y a donde se quiere llegar.

Respecto a los procesos administrativos del negocio, por medio de la entrevista al
gerente y la encuesta segin un censo a los empleados se detecta que si existe una
planificacion, para dar cumplimiento a las actividades y la adquisicion de materias
primas demostrando de tal manera también tener una organizacién en cuanto a pedidos,
informacion que se corrobora en la entrevista a los proveedores; todos estos procesos
son dirigidos y controlados por el gerente con la finalidad de que se realicen
correctamente. También se refleja la existencia de procesos administrativos de

planificacion, organizacion, direccion y control con los resultados obtenidos de la
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encuesta aplicada al cliente ya que manifestaron estar satisfechos con los servicios del

restaurante.

Al examinar las actividades del negocio se establecid que el restaurante si maneja
una gestion de inventarios, que consta de un sistema en donde se registran todas las
adquisiciones y el descargo se genera automaticamente por las ventas. En cuanto a un
proceso contable el negocio no cuenta con uno, que permita determinar claramente los
costos y gastos, ocasionando que no se pueda obtener un resultado concreto de su
rentabilidad, demostrando asi también que no aplica una metodologia para asignar
precios a sus productos ya que no asigna un porcentaje de utilidad para cada plato,

simplemente lo realiza por simple percepcion.

Verificando el cumplimiento del marco legal del negocio se comprobd que el
restaurante conoce las leyes y normativa vigente a las que se rige, una de estas es la
disposicion del SRI al solicitar que se tenga una secuencia y legalidad de las facturas,
como lo realiza el negocio. El negocio ademas cuenta con un reglamento interno el cual
permite que todos los miembros del restaurante conozcan los lineamientos y cuidados
que deben acatar, igualmente en las instalaciones estan visibles las normas de

seguridad que permiten que se eviten incidentes.

El gerente mediante una entrevista supo manifestar que sus empleados fijos son
legalmente contratados quienes también mediante una encuesta lo confirmaron, sin
embargo también se cuenta con trabajadores que laboran de forma ocasional, lo cual se
determina como debilidad dentro del negocio debido a que su asistencia no es segura y

ocasiona que por parte de éstos no exista compromiso.

Para reconocer la realidad del sector al que esta vinculado el negocio se realiz6 una

entrevista al gerente el cual supo manifestar que la mayor problematica del sector es que
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es netamente textil y no es facil conseguir personal idéneo y disponible para el negocio,
también expresd que en comparacion al mercado anterior con el actual el crecimiento de
la poblacion es mayor y que en cuestion a competitividad dentro del sector no considera

tener competencia aun presenciando la existencia de ésta.

Los miembros del negocio toman en cuenta los riesgos a los que estan expuestos y es
por eso que una forma de mitigar los riesgos es recibir charlas de los bomberos ya que

el principal riesgo identificado es el suceso de un incendio o quemaduras.

Con lo expresado anteriormente, se ve necesario la implementacion de un Modelo de
Gestion para los procesos administrativos y contables para el Restaurante LA
PARRILLA DEL CHE"™ del cantén Antonio Ante, provincia de Imbabura, con el fin de
mejorar dichos procesos, brindar alternativas de crecimiento, dar un manejo adecuado a
los recursos y tomar Optimas decisiones, aportando como una guia para hacer mas
competitivo el negocio en el mercado, implementando mecanismos de evaluacion que

permitan determinar el desarrollo de los procesos.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1 Objetivo

Establecer las bases tedricas- cientificas que permitan sustentar mi propuesta de disefiar

un modelo de gestidn para procesos administrativos y contables del restaurante.

2.2 Gestion Empresarial en América Latina.

Los modelos y las préacticas de desarrollo que se han aplicado en América Latina,
permiten configurar la sociedad que se intenta generar con modelos de desarrollo como
medio para mejorar el progreso del continente. Es decir que un nuevo modelo de
desarrollo aparece y se describe como una posible respuesta a los problemas de
crecimiento en Latinoamérica, dando a denotar el deterioro de los modelos anteriores y
la necesidad de un cambio en las formas de construir la sociedad, la economia y el

territorio (Sili, 1955).

La gestion empresarial en América Latina esta dirigida hacia la modernizacion,
debido a la perseverancia de los paises por obtener un nivel mas alto de desarrollo y el
bienestar para todos. EIl desafio de la competencia internacional se basa en la
internacionalizacion de los factores productivos teniendo un efecto con las relaciones

laborales de los paises latinoamericanos (Aparicio-valdez, 1989) .

Fernandez, como se cité en (Aparicio-valdez, 1989,p.138,139) manifiesta

que Latinoamérica ha conocido experiencias en torno a la participacion del
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trabajador en la gestion, los beneficios y utilidades, y la propiedad o acciones de
la empresa. El objetivo fundamental de la gestion empresarial es fomentar la
cooperacion entre empleador y trabajador, para lo cual se requiere crear y
mantener un ambiente de mutua confianza, compromiso y envolvimiento. A
pesar de lo dificil que es lograr estos requisitos es un contexto tradicionalmente
conflictivo como el latinoamericano, los participantes son invitados a una nueva
forma de relaciones, en lo que se trata de sustituir los intereses de grupo por los

intereses comunes.

2.3 Modelo de gestion para las PYMES

Los temas que ahora interesan son las politicas cientifico-tecnologicas, el ambiente,
la descentralizacion y la creacion de pequefias y medianas empresas (PYMES). Un
modelo de gestion, innovador, compuesto para la PYME, con capacidad para reaccionar
rapidamente a los cambios en los mercados, y con posibilidades de acumulacion en
escala local y regional, es una de las principales formas que deberia asumir un sistema

productivo en estos ambitos. (Sili, 1955)

Velasquez, como se citd en (Olivos, Carrasco, Flores, Moreno, & Nava,
2015,p.183) opinan que un modelo de gestion para Pyme debe ser distinto al de
la grandes empresas, basicamente debido a los recursos tecnoldgicos utilizados,
el lenguaje, la estructura y la cultura bajo la cual operan, a diferencia de los altos
niveles de capacitacion y recursos econémicos con los que operan las grandes

empresas.

2.4 Gestion administrativa dentro de las PYMES.
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A pesar de que la PYME tiene importancia en el nivel internacional y
nacional, en general, carece de una estructura formal en la mayoria de sus areas;
debido a su tamafio y la escasez de recursos econémicos, es comdn que los
empleados realicen varias actividades para muchas de las cuales nos son
especialistas; suelen observarse que las mismas personas que dirigen sean
quienes también ejecuten funciones de planeacion financiera, produccion,
administracion de personal, comercializacion, entre otras. (Olivos et al.,

2015,p.185)

La gestion administrativa busca que el empresario sea un verdadero lider de
su organizacion, asegurando la participacion de todos e involucrandose en todos
los procesos de la cadena productiva. Para lo cual es indispensable adquirir
compromisos profundos, ya que el empresario es el principal responsable de la
ejecucion del proceso y la mas importante fuerza que da impulso a su empresa.
El mejoramiento continuo es una herramienta fundamental para todas las
empresas porque les permite renovar la gestion administrativa, lo cual hace que
las organizaciones estén en constante actualizacion; ademas permite que sean
mas eficientes y competitivas, fortalezas que le ayudaran a permanecer en el

mercado.(Céardenas & Fecci, 2007,p.60)

2.4.1 Estructura Organizativa.

Friesen, Gellerman,Williams & Rains como se cit6 en  (Marin Idarraga,
2012,p.45) manifiestan que hablar de estructuras organizacionales implica una
consideracion mucho mas profunda y completa que la simple representacion

gréafica conocida como organigrama, con la cual se tiende a confundir.
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Galbraith, Miles, Snow, Meyer, Coleman & Miller como se citdé en (Marin
Idarraga, 2012,p.45) opinan que la estructuracion involucra todo un proceso que
comienza en la planificacion de estrategias y culmina en el desarrollo del objeto
social de la organizacion. En muchas oportunidades el desconocimiento en el
disefio y construccién de la estructura conlleva a disfunciones entre lo estimado
y lo obtenido, e incluso a conflictos de jerarquia antes de la puesta en operacion

de la organizacion.

Nadler & Tushman como se cité en (Marin ldarraga, 2012,p.45) expresan
que es importante identificar si las Pymes en el momento de elaborar su
estructura, cuentan con el conocimiento adecuado acerca de la configuracion
organizacional; pues sin ser esta una condicion suficiente, si es necesaria para
apoyar la sostenibilidad de la organizacion y termina convirtiéndose en una

ventaja competitiva para la empresa.

Ackoff, Daft & Steers, Galbraith, Litterer, Mintzberg, Nadler & Tushman
como se cito en (Marin Idarraga, 2012,p.46) manifiestan que la estructuracion
de las organizaciones puede asumirse como un patron de variables creadas para
coordinar el trabajo de los agentes organizacionales, resultante de los procesos
de divisiébn del mismo, que generan rutinas formalizadas, diferenciadas y

estandarizadas, intentando controlar y hasta predecir su comportamiento.
2.4.2 Mision, Vision, Obijetivos.
2.4.2.1 Mision.

La mision es una declaracion durareda de propositos que distingue a una
institucion de otras similares” es un conjunto de la razon de ser de una

organizacion, escencial para determinar objetivos y formular estrategias.Una
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buena mision institucional debe refelajar las espectativas de sus clientes. La
misidn debe ser basicamente amplia en su alcance para que permita el estudio y
la generacion de una vasta gama de objetivos y estrategias factibles sin frenar la
creatividad de la gente.La mision describe la naturaleza y el campo al cual se
dedica la organizacion, en otros términos es la respuesta a la pregunta: ¢ para

qué existe la organizacion?(Villalalaz, 1999,p.9).

Los componenetes princiaples que deben considerarse en la estructura de la mision, son

los siguientes:

Clientes: ¢ quiénes son los clientes de la institucion?

Productos o servicios: ¢ Cuales son los productos o srvicios mas importantes de

la institucion y en que forma deben ser entregados?
Mercados: ¢ compite la institucion geograficamente?
Preocupacion por supervivencia y mejoramiento.

Preocupacion por imagen publica: ¢ cuél es la imagen publica a que la aspira la
institucion?

2.4.2.2 Vision.

La vision de futuro sefiala rumbo, da direccidn, es la cadena o el plazo que une en la

organizacion el presente y el futuro. Esta decribe el caracter y el concepto de las

actividades futuras de la organizacion. La respuesta a la pregunta, ¢ qué queremos que

sea la organizacion en los préximos afios ? Es la visién de futuro ya que establece

aquello que la organizacion piensa hacer, y para quién lo hara, asi como premisas

filosoficas centrales (Villalalaz, 1999,p.10).

2.4.2.3 Objetivos.
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Los Objetivos logran direccionar las acciones del personal comprometido dentro de
un negocio es decir que es “Es un fin deseado, clave para la organizacién y para la
consecucion de las metas a largo plazo de la empresa ( visién)” (Martinez & Milla,

2012).

Antes de fijar los objetivos hay que considerar que todos los objetivos deben ser
discutidos con las personas afectadas para que al final estén de acuerdo y se puedan
conseguir, pueden ser alcanzabels segln se produzacan determinadas circunstancias, por
ello es necesario que se contemplen todas las hipotesis, acciones y elementos ligados a

un objetivo (Mufioz L. , 2003).
2.4.3 Gestion por Procesos.

La importancia de los procesos fue apareciendo de forma progresiva en los modelos
de gestion empresarial. No irrumpieron con fuerza como la solucion, sino que se les fue
considerando poco a poco como unos medios muy Utiles para transformar la empresa y
para adecuarse al mercado. La adecuacion de los procesos a las exigencias del mercado
ha ido poniendo de manifiesto que una adecuada gestion, que tome los procesos como
su base organizativa y operativa, es imprescindible para disefiar politicas y estrategias,
que luego se puedan desplegar con éxito. Los procesos se consideran actualmente como
la base operativa de gran parte de las organizaciones y gradualmente se van
convirtiendo en la base estructural de un namero creciente de empresas (Zaratiegui,

1999).
2.5 Gestion contable de las PYMES.

“La contabilidad representa uno de los elementos con mayores debilidades y por tanto

riesgos para la continuidad de las pequefias empresas”(Correa & Jaramillo, 2007,p.100).
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Los resultados muestran que las barreras mas importantes para cambiar los
modelos y técnicas de contabilidad de costos y de gestion son: La percepcion de
que incrementan el trabajo del personal de contabilidad y la falta de especialistas
en costos dentro de la empresa. Dentro de los beneficios esperados, al introducir
nuevos sistemas de gestion, esta conseguir exactitud en la informacién sobre
rentabilidad del producto y obtener reduccion de costos en la empresa.
Finalmente, los resultados han mostrado evidencia de que la utilizacion de
técnicas y modelos de gestion avanzados impactan de forma positiva sobre el
rendimiento de la PYMES, especialmente en lo relativo al rendimiento racional
(eficiencia y productividad) y el rendimiento de procesos internos (Maria Rosa

Lopez Mejia & Salvador Marin Hernandez, 2010,p.49,55).

2.5.1 Contabilidad de Costos.

La necesidad de disefiar procedimientos y registros que por Si mismos,
pudieran acumular los costos realmente incurridos, separadamente para cada uno
de los articulos elaborados, a fin de utilizar esos costos en la valuacion de los
inventarios y en la determinacion de la utilidad periodica; derivo la
estructuracion de los procedimientos y registros y dieron origen a la
Contabilidad de Costos. Una ventaja inmediata se derivo de esta nueva técnica:
la de permitir que los registros contables reflejaran constante y progresivamente
las cifras relacionadas con unidades y costos de los articulos vendidos y en
existencia, prescindiendo de la antigua préctica de tomar inventarios fisicos
generales y proceder a la recapitulacién y valuacién de costos (Costeo por

actividades, 2017,p.30).
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La contabilidad de costos en un proceso evolutivo surge como un auxiliar,
como un apéndice de la contabilidad general en su necesidad de suministrar
informacidn periddica, mas frecuente oportuna y veraz a la administracién de las
empresas, prescindiendo al mismo tiempo de la practica de tomar inventarios
fisicos totales y evaluarlos a costos unitarios estimados. EI empleo de datos de
costos con fines distintos al de su determinacion fue otro avance importante en el
desarrollo de la contabilidad de costos por lo que debe ser considerada como la
compariera clave de la gerencia en las actividades de planificacion y control ya
que le suministra las herramientas necesarias para planear, controlar y evaluar
las operaciones. Dichos procedimientos y registros permitieron que los registros
contables reflejen constante y progresivamente las cantidades relacionadas con
unidades costos de ventas e inventarios fisicos (Costeo por actividades,

2017,p.31).

2.5.2 Metodologia de Costos ABC.

En este tiempo de globalizacion se observan cambios relevantes en el &mbito
contable Ademas, se advierte una fuerte competencia empresarial, manejo de
informacion electronica de vanguardia y nuevas formas de comercializacion. En
este contexto, adquiere relevancia la Contabilidad de Costos como una
herramienta que aporta informacidn util para el andlisis y el control de la gestién
que puede repercutir en la minimizacion de costos, tiempos y mayor calidad de
los productos en las empresas, refiriéndonos basicamente a las Pequefias y
Medianas Empresas (PYMES). El uso que se le ha dado en muchos casos,
practicamente, es solo para satisfacer informacion basica, cominmente para
empleo externo y, a veces, Unicamente para cumplir aspectos legales que los

organismos gubernamentales exigen. Todo esto describe por qué la implantacion
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de un buen sistema de costos parece representar, en un momento inicial, un
fuerte gasto y no wuna inversibon que puede repercutir en mayores
rendimientos.(Maria Rosa LOpez Mejia & Salvador Marin Hernandez,

2010,p.49,51)

Tomando en cuenta las diferentes metodologias de costeo existentes como
son: Metodologia por 6rdenes de produccién la cual se refiere a la produccion en
lotes de productos iguales , Metodologia por Procesos en donde cada proceso
tiene un costo, Metodologia Estandar es la combinacion de los dos procesos
anteriores que se utiliza para la fabricacion de productos variados, los cuales se
pueden agrupar en lotes (Bennett, 2014), y estableciéndose como el mas éptimo
para el sector de servicios el Método ABC que se centra en contar con
informacion que contribuya a tomar decisiones respecto a la identificacion y
control de los costos de trabajo, las actividades que realizan cada puesto y su
rendimiento desempefiado, la distribucion de recursos en areas y actividades
importantes que apoyen a la productividad de la empresa que esta en un entorno
de fuerte competencia, asi como a la eliminacion de actividades que implican un
mayor gasto y bajo nivel de contribucion a los propositos de la organizacion.

(Chavez Hernandez, 2011,p.77,78)

2.6 La empresa en Ecuador

(INEC, 2018) Segun datos actuales del afio 2017 existen 884.236 empresas y

1°039.537establecimientos que comprenden unidades economicas, definiendo como

2.6.1 Empresa.
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Unidad organizativa que realiza actividades econdmicas en uno o varios lugares, con
autonomia en la toma de decisiones de mercadeo, financiamiento e inversion. La

empresa puede corresponder a una Unica unidad legal.

2.6.2 Establecimiento.

Unidad econdmica que en una sola ubicacion fisica, asentada en un lugar de manera
permanente combinaciones y recursos bajo el control de una sola entidad propietaria o
controladora, para realizar actividades de produccién de bienes, compra venta de
mercancias o prestacion de servicios con o sin fines de lucro, en el que sélo se considera

una actividad productiva que es la actividad economica principal.

. , JlINEC | EibResas
Evolucion del numero de empresas

Periodo 2012 - 2017

884236
849,841 878.136 87084
834.204
753,875 I
2012 2013 2014 2015 2014 2017

Figura 31. Evolucion del nimero de empresas periodo 2012-2017
Fuente: INEC 2018

2.6. 3 Clasificacion de la empresa en Ecuador.
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La clasificacion de las empresas segun datos del INEC pueden ser: segin forma

institucional, tamafo, por sector econémico, por actividad econdmica y segln provincia.
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Directoris de
, o JMINEC | EVBREsAs
Estructura de empresas segun forma institucional
Ano 2017
.Rég[men S-Implificho e
Régimen simplificado RISE 437.258 # Persona Naturalno obigado
Persona Natural no obligade a llevar 289,544 allevar confabiidad
contabilidad ’ 0.50% n$ociedad con fines de lucro
Sociedad con fines de lucro 75414 1 36‘7-?—-
. maze = Persona Natural obligade a
Personq ‘Naturcl obligado allevar 49,495 1.80% levar contabiidad
contc:b|!|dc:d _ 542% mInstitucion Publica
Institucion Piblica 15.944 8.53%
Sociedad sin fines de lucro 11.985 #Sociedad sin fines de lucro
Ofros sectores institucionales* 4392 o
m Oitros sectores institucionales*
Total 884.236

Figura 32. Estructura de empresas segun su forma institucional
Fuente: INEC 2018

, ) JINEC EVibResas
Estructura de empresas segun su tamano

Ano 2017

Tamaiio de Empresa No. Empresas " Microempresa
u Pequenio empresa
Microempresa 802.696 # Mediona empresa "A”
Pequena empresa 63814 " Mediana empresa 8"

0,46%

a7
Mediana empresa "A" 8225 \ 70,76% 1 Gronde empreso
0;62% [e=——

Mediana empresa "B" 5.468 0,93%
Grande empresa 4033
Total 884.234

Figura 33. Estructura de empresas segun su tamafo
Fuente: INEC 2018
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, . JlINEC | EviBResas
Estructura de empresas por sector economico

Ano 2017

nSarvicios
Sector Economico No. Empresas 40.84% 1 Comercio
Servicios 361,149 . .
= Agriculturg, ganaderia,
Comercio 319,503 sivicultura y pesca

Agricultura, ganaderia, silvicultura y # Industrias Manutactureras

0,24% :
pasca 78.1%6 ’ 7

Indusfrias Manufactureras 73474 # Consfruccién
Conshuecin 2829 1 Explofacién de Minas
Explotacion de Minas y Canteras 2125 Canteras

Total 884.236

Figura 34. Estructura de empresas por sector econémico
Fuente: INEC 2018

- .. JINEC | EVbREsAS
Estructura de empresas por actividad economica

Ano 2017

Las 5 principales Comercio 36.13%
actividades Agricultura y ganaderia

econémicas Transparte y clmacenamiento

concentran el Manufacturas

72,35% de Alcjamiento y comidas

empresas. Profesionales, cientificos v técnicos

Otros servicios

Construccion

Ensefianza

Actividades inmobiliarias

Servicios administratives y de apoyo
Salud v asistencia social
Informacién y comunicacion

Artes y recreacion

Actividades financieras y de seguros
Minas y canteras

Administracion publica y defensa
Agua, alcantarilado y saneamiento
Suministro electricidad, gas

Figura 35. Estructura de empresas por actividad economica
Fuente: INEC 2018
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Directorio de
, oo JINEC | EviBRes
Estructura de empresas segun provincia
Ano 2017
Las 5 principales Pichincha 23.40%
ta i Guayas
provincias >
Manabi
concentran el A
zuay
6217% de E Oro
Smpresas. Tungurahua
Los Rios
Imbabura
Chimborozo
Laja
Cotopaxi
Santo Domingo de los Tsachilas
Esmeraldas

Canar

Bolivar

Santa Elena
Carchi
Sucumbios
Orellana

Morona Sanfiago
Zamora Chinchipe
Napo

Pastaza
Galdpagos

Figura 36. Estructura de empresas segun provincia.
Fuente: INEC 2018

2.7 Restaurantes en Ecuador

Los servicios gastronomicos en el Ecuador se relacionan estrechamente con
los aspectos patrimoniales y tradicionales de una sociedad, lo que se expresa en
los habitos de consumo, que estan incorporados en sus costumbres como parte
de la identidad de un pueblo. En el &mbito del emprendimiento los servicios
gastronémicos en el Ecuador representan una de las primeras opciones para
iniciar una pequefia empresa PYME, por el conocimiento que sobre el tema
existe en casi toda la poblacion es decir refiriéndose a habilidades empiricas,
como parte de este proceso de desarrollo de los modelos de gestion se considera
que estos no definen como debe ser el sistema de gestién de una organizacion,
sino fijan requisitos o recomendaciones que el sistema debe cumplir. (Caycho-

Ronco et al., 2009,p.87,88)
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Gimer, como se cité en (Carrion, Zula, & Castillo, 2016,p.88) manifiesta que
las organizaciones y entre ellas las pequefias empresas pueden definir su propio

modelo de acuerdo con sus caracteristicas particulares.

Valenzuela y Rosas , como se citd en (Caycho-Ronco et al., 2009,p.88)
expresan que esto puede lograrse mediante la elaboracién de procedimientos
facilmente reproducibles, pero siempre considerando los enfoques de orientacion
al cliente, mejora continua, participacién activa del personal, alineacion

sistémica de los procesos y excelencia en el desempefio.

En cuanto al sector de alimentos, la Subsecretaria de PYMES del Ecuador
deline6 una estrategia para abastecerse exclusivamente de productos nacionales,
preferentemente elaborados también por pequefias empresas del sector de la
economia social y solidaria, para elevar la produccion de estas e impulsar su

consolidacion(Caycho-Ronco et al., 2009,p.83).
2.8 Servicios de Restaurantes en Antonio Ante

De acuerdo a la informacién proporcionada por Catastros de Servicios Turisticos de
Imbabura, se determina que existen en las diferentes parroquias del Cantén como es:
Imbaya, San Francisco de Natabuela y San José de Chaltura y la ciudad de Atuntaqui
40 establecimientos de comida con diferentes variedades de alimentos, los cuales
ademas han sido asignados de acuerdo a una categoria, informacion que es presentada

en la Tabla N° 28.
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Tabla 31
Restaurantes en Antonio Ante ,
PARROQUIA RESTAURANTES CATEGORIA
Imbaya Patio y Jardin Tercera
San Francisco de Natabuela Los Tres Guabos Segunda
Casa Jatuntaqui Tercera
La Parrilla del Che Tercera
Cuyes el Serranito Cuarta
Cuyes y Fritadas Cuarta
San Jose de Chaltura Villa Real Segunda
El Chozon # 1 Tercera
El Chozon # 2 Tercera
La Colina Tercera
Las Delicias de Chaltura Tercera
El Fogon del Cuy Tercera
La Hornilla Tercera
Jatun Cuy Tercera
CIUDAD RESTAURANTES CATEGORIA
Lo Nuestro Primera
Atuntaqui San Rafael Primera
Los Ceviches de la Rumifiahui # 3 Segunda
Asadero La Brasa Roja # 3 Tercera
Bariloche Argentino Tercera
La Casa de Marin # 1 Tercera
El Cristal Tercera
Pailatola Tercera
Pollo Loko Atuntaqui Tercera
Sazén y Sabor Colombiano Tercera
Asadero Pollo Rico Cuarta
Chifa China #2 Cuarta
D’Williams Cuarta
Fu Wha Cuarta
Mundo Marino #1 Cuarta
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Mundo Marino #1 Cuarta
Primavera Cuarta

Sefior Camaron Cuarta
Titos Asadero de Pollos Cuarta
Fritadas Amazonas #1 Segunda
Fritadas Amazonas #2 Segunda
Fritadas de Michita Tercera
Fritadas Inti Raymi Cuarta
Fritadas La Sazén de Miche Cuarta
Fritadas Mama Miche Cuarta
Fritadas Mama Miche Cuarta

TOTAL

40

Fuente: Catastros de Servicios Turisticos de Imbabura 2015

Con la informacidn presentada anteriormente los restaurantes en el Canton Antonio

Ante se definen en cuatro niveles. De primera categoria 2 restaurantes equivalente al

5%, de segunda categoria 5 restaurantes correspondiente al 12,5%, de tercera categoria

18 restaurantes equivalente al 45% y de cuarta categoria 15 restaurantes correspondiente

al 37,5%.

Lo cual se traduce a que el restaurante "LA PARRILLA DEL CHE™ esta ubicada en

la tercera categoria y a nivel de esta existe un 45% de competitividad a nivel cantonal,

sin embargo, en el sector de Natabuela en el cual se ubica el negocio estan 4

restaurantes que representan la competencia, es decir que su nivel de competitividad es

minimo, viéndose como favorable para el negocio.
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CAPITULO Il
PROPUESTA
3.1 Introduccioén

Al haber finalizado el analisis de diagnostico, determinando sus puntos débiles tanto
internos como externos, aparece la necesidad de proponer un modelo de gestion para
procesos administrativos y contables que aporten al crecimiento interno y desarrollo en
el mercado para el Restaurante “"LA PARRILLA DEL CHE™ con el proposito de
lograr un nivel mas competitivo que involucre la participacion de todo el personal del
negocio para que las estrategias de cambio planteadas en esta propuesta se adapten de

manera eficiente y brinden resultados favorables para el restaurante.

Las alternativas para la gestion de procesos administrativos y contables estaran
planteadas en el presente trabajo de grado como opciones de cambio e innovacién que

fortalezcan los métodos planteados desde el inicio del negocio.

En el area administrativa se proponen bases para una adecuada cultural organizacional
que permita a todo el personal estar comprometido y conocer las directrices a las cuales

estd enfocado el negocio.

En cuanto al area contable se plantea la descripcion de un plan de cuentas apropiado
para las actividades necesarias del negocio y la manera mas adecuada para la asignacion
de costos a través de la metodologia ABC, que consiste en el costeo basado en

actividades.

Respecto a la gestion de riesgos se tomaron en cuenta factores internos y externos para
la identificacion y andlisis de los riesgos con su respectiva valoracion, concluyendo con

un mapa de riesgos que permite determinar las alternativas de mitigacion.
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Es decir que en este capitulo se estableceran parametros dirigidos al area administrativa
y contable, considerando también los riesgos operativos implicitos del Restaurante “"LA

PARRILLA DEL CHE™
3.2 Objetivos
3.2.10Dbjetivo General.

Disefiar un modelo de gestion que refuerce los procesos administrativos y contables del

restaurante.
3.2.2 Objetivos Especificos.

e Determinar los parametros que enmarca una cultura organizacional vy los

lineamientos de apoyo a los procesos.

e Establecer mecanismos para el control de cuentas y la metodologia de

costeo.

e ldentificar y evaluar los riesgos inmersos en las actividades del negocio

para presentar un plan de mitigacion.

e Esquematizar la propuesta de modelo de gestién con la finalidad de que los
miembros del negocio conozcan y se comprometan con los cambios de

mejora para las diferentes actividades del restaurante.
3.3 Plan Administrativo
3.3.1 Mision, Vision.
3.3.1.1 Misién.

Somos un negocio dedicado a la preparacion de carnes a la parrilla, que busca la

satisfaccion del cliente, brindando un servicio de calidad, con una atencion agil
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en un ambiente confortable, ofreciendo una variedad de platos que cumplan las

expectativas del cliente y fortalezca la gastronomia de la zona.

De esta manera se detalla la razon de ser, qué buscamos, cémo lo hacemos, y a quién

nos dirigimos.
3.3.1.2 Vision.

Para el afio 2021 ser un restaurante de carnes a la parrilla reconocido a nivel
provincial por la calidad del producto y la atencién brindada, siendo
competitivos e innovando en la preparacion de platos e infraestructura que

garantice la fidelidad de nuestros clientes.

Describiendo asi lo que se quiere lograr en un futuro con metas y propoésitos planteados

en base al crecimiento del negocio vy la satisfaccion del cliente.
3.3.2 Objetivos General, Especificos.
3.3.2.1 Objetivo General.

Captar la atencion de nuestros clientes con innovacion y creatividad de nuestros

platillos y asi generar mayor rentabilidad en el negocio
3.3.2.2 Obijetivos Especificos.

e Aumentar el indice de satisfaccion de los clientes.

e Innovar los patillos de forma constante.

e Incrementar las ventas del negocio.
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3.3.3Principios y valores.
3.3.3.1 Principios.

Eficiencia.- Mejoramos el servicio y la atencion con la optimizacion de recursos
atendiendo a todos los pedidos de manera 6ptima, como es al momento de la

preparacion y la entrega de los platos.

Trabajo en equipo.- Mantenemos la comunicacion entre el personal,

demostrando colaboracion para obtener los resultados deseados.

Compromiso.- Todas las actividades son realizadas con dedicacion y exclusivo

cuidado, logrando que el personal se sienta satisfecho de su trabajo.

Responsabilidad social.- El negocio tiene presente este principio al ofrecer
oportunidades de trabajo a jovenes, contar con medidas medioambientales y

mantener buenas relaciones laborales.
3.3.3.2 Valores.

Honestidad.- Este valor prevalece porque somos transparentes con los

productos que ofrecemos y con el servicio que brindamos.

Compafierismo.- Todos los miembros del negocio demuestran colaboracion y

apoyo entre comparieros, desenvolviéndose en un adecuado ambiente laboral

Respeto.- Demostramos respeto con las personas que tratamos, tanto entre

empleado-cliente y miembros del negocio.

Humildad.- Estamos dispuestos a escuchar, aprender y mejorar constantemente

con sugerencias internas y externas al negocio.
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3.3.4 Objetivos estratégicos.

e Buscar el posicionamiento como uno de los mejores restaurantes del sector, por

la atencion personalizada, ambiente confortable y calidad en los productos.

e Aumentar el reconocimiento del restaurante y los productos con los clientes,

basado en la buena atencion.

e Lograr que los clientes se sientan satisfechos con la atencion brindada para asi

fidelizarlos, motivarlos y crear confianza en ellos.

e Asegurar el desarrollo del negocio con una adecuada organizacion que permita

generar nuevas fuentes de empleo.
3.3.5 Objetivos operativos.

e Capacitar al 100% del personal dentro de las instalaciones del restaurante “"LA
PARRILLA DEL CHE™ de manera semestral, con un minimo de aceptacion del

80%.

e Mejorar el tiempo de preparacion de los paltos de manera diaria en el area de

parrilla y cocina con un rango 6ptimo de 8 a 10 minutos de espera.

e Lograr la maxima satisfaccion del cliente de manera diaria con la atencion
brindada en el restaurante “"LA PARRILLA DEL CHE™, con un minimo de

aceptacion del 80%.

e Realizar la conciliacion de las ventas diarias con un maximo de diferencia de $5

tanto en faltantes, como en sobrantes.
e Cumplir de manera diaria con las 8 horas de trabajo establecidas.

e Obtener de manera diaria el 100% de la calidad de los productos por parte de

los proveedores.
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e Cumplir con el 100% de las actividades diarias de mantenimiento y limpieza de

maquinaria e instalaciones.

e Lograr que el rendimiento mensual de las ventas supere el 90%.

e Mantener de manera mensual el 100% de

adecuadamente.

3.3.6 Estructura organizacional.

la documentacion archivada

El presente organigrama se construy0 en base a la informacioén que el Gerente supo

expresar en la entrevista aplicada para el diagndstico situacional. EI organigrama es de

tipo estructural debido a que se diferencian las areas y se denota los niveles jerarquicos,

empezando por el mas alto.

Tabla 32
Simbologia para el Organigrama estructural
SIMBOLO NOMBRE DESCRIPCION
Rectangulo Cargo en el mismo nivel y

subniveles.

Lineas continuas verticales

Lineas de mando de una
divisidn superior a una

inferior.

Lineas continuas ( de

conexién) horizontales

Indica la uniony
comunicacion entre 6rganos

de asesoria.

Lineas discontinuas (de

apoyo) horizontales

Staff de apoyo y servicios

auxiliares.

Fuente: (Franklin, 1998)
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GERENCIA
CONTADOR
""" EXTERENG
AREA AREA
ADMINGTRATIV A OPERATIVA

SERVICIOY

CAJA COCINA PARRILL A ATENCION

AL CLIENTE

Figura 37. Organigrama estructural
Fuente: Investigacion Directa

3.3.7 Mapa de procesos.

La finalidad del siguiente mapa de procesos es establecer los principales niveles que
se desarrollan en la parte administrativa, que lo conforman los procesos directrices,
agregados de valor y de apoyo, en los cuales se especificaran las actividades, los

involucrados de cada proceso y el responsable, siendo ademas estos procesos reflejados

en un Flujograma.



PROCESOS DIRECTRICES

Figura 38. Mapa de procesos
Fuente: Investigacion Directa
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3.3.8 Perfiles y funciones.

El Restaurante LA PARRILLA DEL CHE™ cuenta con el personal necesario para

cada actividad por lo que se plantea este instrumento como apoyo para un adecuado

desenvolvimiento y en base al organigrama ya planteado se detalla el puesto de trabajo,

perfil y funciones para cada area, con la finalidad de evitar sobrecargos de funciones.

Ademas se estableces las competencias que deben caracterizar al a los miembros del

restaurante.

Tabla 33

Competencias de los miembros del negocio

COMPETENCIAS

DESCRIPCION

Juicio y toma de decisiones

Es la capacidad de valorar las ventajas y desventajas de

una accion potencial

Poder de negociacion

Capacidad de velar por el beneficio de la empresa sin

perjudicar a las partes involucradas.

Trabajo en equipo

Es el interés de cooperar y trabajar de manera

coordinada con los demas.

Orientacion a los

resultados

Es el esfuerzo por trabajar adecuadamente tendiendo al

logro de estandares de excelencia.

Conocimiento del entorno

organizacional

Es la capacidad para comprender e interpretar las
relaciones de poder e influencia en la empresa, clientes o

proveedores.

Manejo de recursos

financieros

Determinar como debe gastarse el dinero para realizar el

trabajo y contabilizar los gastos.

Manejo de recursos

materiales

Obtener y cuidar el uso apropiado de equipos locales,
accesorios y materiales necesarios para realizar ciertas

actividades.
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Comprension oral

Es la capacidad de escuchar y comprender informacion

0 ideas presentadas.

Buena presencia

Es como la imagen habla de una persona.

Expresion Oral

Es la capacidad de comunicar informacion o ideas en
forma hablada de manera clara y comprensible.

Orientacién de servicio

Implica un deseo de ayudar o de servir a los demas,

satisfaciendo sus necesidades.

Destrezas de calculo

Utilizar las matematicas para ejecutar actividades y

solucionar problemas.

Monitoreo y control

Evaluar cuan bien estd algo o alguien aprendiendo o

haciendo algo.

Operacion y control

Operar y controlar el funcionamiento y manejo de

equipos, sistemas, redes y otros.

Recopilacion de

informacién

Conocer como localizar e identificar informacién

esencial.

Identificacién de

problemas

Identificar las causas y consecuencias de un problema.

Fuente: (Martinez R. V.)
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Tabla 34
Perfil y Funciones del gerente

i i

Lo parri
llr

lomeor en carnes § cues

VERSION N.-1
CARGO Gerente
DEFINICION DE CARGO Representar legalmente al negocio dirigiendo

las actividades de todas las areas.

PERFIL Instruccion Educativa: Nivel Superior
Tipo de experiencia: 3 afios
Experiencia Especifica: Talento Humano, 1
afo.
Areas de Conocimiento:

¢ Planificacion Estratégica

e Finanzas Corporativas

e Tiempos y Movimientos

COMPETENCIAS e Juicio y toma de decisiones

e Poder de negociacion

e Orientacion a los resultados

e Conocimiento del entorno
organizacional

e Manejo de recursos financieros

e Monitoreo y Control

RELACIONES INTERNAS Y e Clientes
EXTERNAS

e Proveedores
e Empleados

e Entidades de control

PROCESO RESPONSABLE e Planificacion Estratégica

e Capacitacion y Asesoria
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Talento Humano

Compras a proveedores

PROCESO COLABORADOR

Informacién Contable

Administracion de documentos

FUNCIONES

Representar legalmente el negocio.
Verificar la culminacion de las
actividades.

Controlar la puntualidad de los
empleados.

Delegar responsabilidades.

Planificar la ejecucion de actividades.
Evaluar el trabajo del personal.
Tomar decisiones sobre los resultados
obtenidos.

Motivar al personal.

Pagar remuneraciones.

Proporcionar uniformes y equipos
necesarios para sus empleados.

Fijar precios.

Administrar las ganancias.
Administrar los inventarios.

Buscar negociaciones con proveedores.

Realizar las adquisiciones.

Fuente: Investigacion Directa




Tabla 35
Perfil y Funciones de cocinero/a
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i i

Lo parri
llr

lomeor en carnes § cues

VERSION

N.-1

CARGO

Cocinero/a

DEFINICION DE CARGO

que acompafan a las carnes principales.

Se encarga de la preparacion y coccion de alimentos

PERFIL

Instruccion Educativa: Nivel Secundario
Culminado
Tiempo de Experiencia: 1 afio

Areas del conocimiento:

Buenas préacticas de manufactura
Habilidad para manipular utensilios y
equipamiento afilado

Conocimiento en términos de coccion

Experiencia Especifica: Manejo de cuyes, 6 meses.

COMPETENCIAS

Capacidad para trabajar en equipo
Manejo de recursos materiales
Operacion y control

Comprension oral

RELACIONES INTERNAS Y
EXTERNAS

Compafieros de trabajo

Gerente

PROCESOS RESPONSABLE

Preparacion de Platos

PROCESOS
COLABORADOR

Planificacion Estratégica
Capacitacion y Asesoria

Talento Humano

Mantenimiento y limpieza de maquinaria e

instalaciones
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Informacién Contable

FUNCIONES

Mantener en orden los alimentos.

Verificar el buen estado de alimento.

Elegir los alimentos y las porciones a
utilizar.

Verificar que los utensilios estén limpios
antes de ser utilizados.

Escuchar atentamente la orden del pedido.
Administrar el tiempo de coccion y
preparacion de alimentos.

Despachar los platos de acuerdo a la
solicitud de pedido.

Mejorar los tiempos de entrega.

Controlar que no exista exceso de sobrantes.
Verificar que se apliquen normas de higiene
y que el personal a su cargo las cumpla.
Mantener el area de trabajo limpia y

ordenada.

Fuente: Investigacion Directa
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Tabla 36
Perfil y Funciones de parrillero

i i

Lo parri
llr

lomeor en carnes § cues

VERSION N.-1

CARGO Parrillero

DEFINICION DE CARGO Responsable de la correcta preparacion de las carnes
segun estas lo requieran o el pedido del cliente.

PERFIL Instruccion Educativa: Nivel Secundario
Culminado
Tiempo de experiencia: 1 afio
Experiencia Especifica: Términos de carnes asada,
6 meses.
Areas de conocimiento:

e Conocimiento de los tipos de carnes, sus

cortes y términos.
e Conocimiento sobre los métodos de coccién

de carnes.

COMPETENCIAS e Manejo de recursos materiales
e Habilidad para trabajar en equipo
e Operacion y control

e Concentracién y precision

RELACIONES INTERNAS Y e Compafieros de trabajo
EXTERNAS o Gerente

PROCESO RESPONSABLE e Preparacion de Platos
PROCESO COLABORADOR ¢ Planificacion Estratégica

e Capacitacion y Asesoria
e Talento Humano
e Mantenimiento y limpieza de maquinaria e

instalaciones
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e Informacién contable

e Preparar las carnes de acuerdo a la solicitud

FUNCIONES del cliente.

e Controlar la temperatura de preparacion.

e Conocer la composicion de los platos y las
carnes necesarias de cada uno.

e Tener facil acceso a las carnes para mayor
eficiencia.

e Pesar los productos carnicos.

e Sazonar las carnes a gusto del cliente

e Verificar el pedido antes de despacharlo.

e Desgrasar equipos y herramientas de
coccion.

e Saber manejar el sistema de control de
incendios.

e Mantener el area de trabajo limpia.

Fuente: Investigacion Directa




Tabla 37
Perfil y Funciones de mesero/a
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i i

Lo parri
llr

lomeor en carnes § cues

VERSION

N.-1

CARGO

Mesero/a

DEFINICION DE CARGO

Brindar un buen servicio al cliente desde su ingreso

hasta su salida y estar a disposicion de lo solicitado.

PERFIL

Instruccion Educativa: Nivel Secundario

Culminado

Tiempo de Experiencia: 1 afio

Experiencia Especifica: Atencion al cliente, 6

Meses.

Area de Conocimiento:

Conocer normas de etiqueta y protocolo.
Conocimiento de manejo de recursos

materiales.

COMPETENCIAS

Buena presencia
Comprension Oral
Expresion Oral
Identificacion de problemas
Orientacion de servicio

Trabajo en equipo

RELACIONES INTERNAS Y
EXTERNAS

Compafieros de trabajo
Gerente

Clientes

PROCESO RESPONSABLE

Atencidn y Servicio al Cliente

PROCESO COLABORADOR

Planificacion Estratégica
Capacitacion y Asesoria

Talento Humano
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Mantenimiento y limpieza de maquinaria e
instalaciones

Informacion contable

FUNCIONES

Limpiar y organizar el rea de comedor.
Dar la bienvenida a los clientes.
Acompanar al cliente a la mesa.

Entregar y describir la carta.

Dar respuesta a cualquier inquietud sobre el
mend.

Montar las mesas segun el namero de
personas.

Servir los alimentos y bebidas.

Durante la comida estar pendiente si el
cliente desea algo mas.

Antes de que el cliente se retire brindarle un
dulce de cortesia.

Retirar los platos y cubiertos de la mesa.
Limpiar y reordenar las mesas una vez

desocupadas.

Fuente: Investigacion Directa




Tabla 38
Perfil y Funciones del cajero/a

120

i i

Lo parri
llr

lomeor en carnes § cues

VERSION

N.-1

CARGO

Cajero/a

DEFINICION DE CARGO

Encargado de caja, cobro de pedidos y cierre de la

misma.

PERFIL

Instruccion Educativa: Nivel Secundario
Culminado
Tiempo de Experiencia: 1 afio
Experiencia Especifica: Manejo de Sistema
contable.
Area de conocimiento:
e Conocimiento de sistemas de facturacion
e Habilidad para el manejo de dinero

e Conocimiento de control de inventarios

COMPETENCIAS

e Comprension Oral

e Expresion Oral

e Destrezas de calculo

e Monitoreo y control

e Recopilacion de informacion

e Manejo de recursos financieros

RELACIONES INTERNAS Y
EXTERNAS

e Compafieros de trabajo
o Gerente

e Clientes

PROCESO RESPONSABLE

e Atencidn al cliente
e Cancelacién del pedido por el cliente
e Talento Humano

e Mantenimiento y limpieza de maquinaria e
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instalaciones
e Informacién contable

e Administracion de documentos

PROCESO COLABORADOR e Planificacion Estratégica

e Capacitacion y Asesoria

FUNCIONES e Efectuar la apertura de caja inicial.

e Custodiar el dinero.

e Organiza y archiva los documentos.

e Cobro del pedido del cliente.

e Informar al personal el pedido.

e Orientar al cliente.

o Estar atento a cambios o solicitudes del
cliente.

e Proponer soluciones a las solicitudes de los
clientes.

e Monitorear los movimientos de entrada
salida de dinero.

e Reconocer billetes falsos.

e Emitir las facturas.

e Cuadrar y Cerrar caja.

e Verificar existencias en inventarios.

e Pagar a proveedores.

e Apoyar al gerente.

e Realizar roles de pago.

Fuente: Investigacion Directa.
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3.3.9Procesos.

En los procedimientos se establecerdn las actividades que estan inmersas en cada
proceso como, en los procesos directrices, se encuentran la planificacion estratégica y la
capacitacion y asesoria, en los procesos agregados de valor estan la preparacion de los
platos, el servicio y atencion del cliente y la cancelacion del pedido por el cliente y
finalmente en los procesos de apoyo estan el recurso humano, las compras y
proveedores, y el control y mantenimiento de maquinaria. Es decir que estos
procedimientos, permiten coordinar las actividades para que tengan un mejor orden y

orientan de manera clara la ejecucion de los procesos.
3.3.10 Flujograma.

Para la propuesta del presente proyecto, se representa graficamente las actividades de

cada proceso del negocio a través de flujogramas utilizando la siguiente simbologia:

Tabla 39

Simbologia de Flujograma

SIMBOLO NOMBRE DESCRIPCION

Indica el inicio o la

Terminal
C ) terminacion del flujo.

Representa la realizacion

de una operacion o

Operacion
actividad relativa de un

procedimiento.

Indica un punto dentro del
C Decision o alternativa flujo en que son posibles

varios caminos.
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Representa cualquier tipo

de documento que entre, se

Documento

utilice se genere o salga del

procedimiento.

Implica la intervencion de

I Multidocumento
- varios documentos.

Indica que se guarde un
Datos almacenados documento en forma

temporal o permanente.

No forma parte del
diagrama de flujo, sino mas

bien es un elemento que se

Nota Aclaratoria
adiciona a una operacion o

actividad para dar una

explicacion aclaratoria.

Transmision de

Llamada linea 1 informacién mediante

lineas telefénicas.

Senala el almacenamiento

Almacenamiento interno

de informacién interna.

Fuente: (Franklin, 1998)
3.3. 11Necesidad del cliente.

Para dar inici6 a la aplicacibn de un modelo de gestion, el restaurante ~“LA
PARRILLA DEL CHE™ debe establecer, quiénes son sus clientes y conocerlos, para

determinar asi cuales son sus necesidades, como el querer recibir una buena atencién en
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un restaurante que le ofrezca un buen servicio, una variedad y calidad en los productos,
los cudles se acoplen a la capacidad de pago del cliente al que esta dirigido el negocio.
Es decir que con la aportacién de todos los procesos tanto directrices, agregados de
valor, de apoyo y de gestion se identifique las necesidades del cliente, las cuales se

busca satisfacer a través de estos procesos.
3.3.12 Procesos directrices.

Los procesos directrices estan a cargo del gerente ya que es la maxima autoridad y
quien tiene el poder de decisién para planificar de forma estratégica. Dentro de los
procesos directrices se plantea la planificacion estrategia que enfatiza los elementos
fundamentales del giro del negocio, como son misidn, vision, objetivos, los valores y
principios, y como otro punto relevante estd la capacitacion y asesoria, la cual
direcciona al talento humano a cumplir con sus actividades de acuerdo a la planificacion

estratégica de la empresa.



Tabla 40
Proceso de planificacion estratégica
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i i

Lo parri
llr

lomejor en carneg

Cuyes
VERSION N.-1
AREA Administrativa
PROCESO Planificacion estratégica
DESCRIPCION Se enfoca en el desarrollo de planes estratégicos
para alcanzar los objetivos segun la toma de
decisiones del negocio beneficiando a las partes
interesadas.
EJECUCION Anual
PERSONAS INVOLUCRADAS | Todos los miembros del negocio
RESPONSABLE DEL Gerente
PROCESO
POLITICAS
1. Analizar el entorno al que se vincula la actividad del negocio.

N

El Gerente socializara permanentemente la filosofia organizacional del negocio.

3. Construir un plan de accion con las estrategias para el logro de objetivos en
donde se detalle el presupuesto necesario.

4. Dar a conocer el plan estratégico a todos los miembros del negocio y para
determinar los resultados se aplicaran indicadores como medida de seguimiento

al cumplimiento.

5. Crear alternativas de solucion en caso de que no se lleve un cumplimiento

adecuado del plan estratégico.

REQUISITOS LEGALES

e Reglamento Interno

e Leyde Artesano

e Permisos de funcionamiento
e ARCSA

INDICADOR DE GESTION

NOMBRE DEL INDICADOR

Eficacia

DESCRIPCION Mide el cumplimiento de objetivos.
FORMULA Numero de Objetivo alcanzados
- — x 100
Numero de objetivos planteadoas
PERIODICIDAD Anual
RESPONSABLE DEL CALCULO Auxiliar del gerente ( Cajera)
RESPONSABLE DEL ANALISIS Gerente

FUENTE

Cumplimiento de la Planificacion estratégica

Fuente: Investigacion Directa




PROCESO DE PLANIFICACION ESTRATEGICA
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GERENTE

Identificar la actividad del
negocio

WV

Definir mision, vision,
objetivos valores v
principios.

v

Definir estrategias

W

Construir Plan de Accion

v

Elaborar presupuesto

1
A

Informar Plan Estratégico

W

Plantear indicadores

W

Seguimiento al Plan
Estrategico

j Comunicar Resultados
S NO se
\/ cum ple s
Proponer Alternativas
5l se =
de solucion
cumple
v v
Comunicar Resultados Bt .. Dade
solucion
W

Figura 39. Flujograma de Proceso Planificacion Estratégica.

Fuente: Investigacion Directa
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Tabla 41
Proceso de Capacitacion y asesoria

Lo ﬁwiﬁa/

lomeor en carnes § cues

VERSION N.-1

AREA Administrativa

PROCESO Capacitacion y asesoria
DESCRIPCION Es parte fundamental para incrementar la

capacidad y destrezas sobre el desarrollo de las
diferentes actividades, como también dar a
conocer los inconvenientes que puedan

presentarse en el desarrollo de las mismas.

EJECUCION Semestral
PERSONAS INVOLUCRADAS | Gerente, Capacitadores, Empleados.
RESPONSABLE DEL Gerente
PROCESO
POLITICAS

1. Evaluar al personal periodicamente para detectar las necesidades de
conocimiento.

2. Segun los recursos presupuestarios se priorizaran las necesidades de
capacitacion.

3. Para poner en marcha la capacitacion se dard a conocer toda informacion acerca
de la misma.

4. En caso de que no se cumpla con el quérum la capacitacion se suspendera.

5. Los conocimientos impartidos en la capacitacion seran evaluados en el
transcurso de las actividades del negocio.

6. Todos los resultados de la capacitacion seran informados al personal.

7. Silos resultados son desfavorables, se estableceran alternativas de solucion, en

el caso de identificarse falencias.

REQUISITOS LEGALES Cadigo de trabajo

Reglamento Interno
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Permiso de los Bomberos

INDICADOR DE GESTION

NOMBRE DEL INDICADOR

Eficacia

DESCRIPCION Mide el nivel de capacidad de los empleados para
realizar las actividades.
FORMULA Numero de personas que recibieron

capacitacioén o asesoria

1
Total del personal x 100

PERIODICIDAD

Semestral

RESPONSABLE DEL

Auxiliar del gerente ( Cajera)

CALCULO

RESPONSABLE DEL Gerente

ANALISIS

FUENTE Asistencias a las capacitaciones

Fuente: Investigacion Directa
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PROCESO DE CAPACITACION Y ASESORIA
GERENTE CAPACITADOR

v

Detectar necesidades
de conocimiento

i

Priorizar necesidades

Ay
Definir objetivo de la

capacitacion
v
Impartir el Programa
de Capacitacion

Programa

Confirmar los

asistentes

v

<> St 50 % Ejecutar la
v capacitacion
-50% W
v Verificar

conocimientos
Posponer la

i adquiridos
capacitacion

Evaluar los
resultados

v

AN Resultados Comunicar
v%desfavmbles resultados al
| personal
Rezultados "l"
favorables
Vv Proponer
Comunicar alternativas de
resultados al solucion
personal

R
Figura 40. Proceso de Capacitacion y Asesoria
Fuente: Investigacion Directa

A
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3.3.13 Procesos agregados de valor.

Los procesos agregados de valor estan direccionados al cumplimiento de la mision del
negocio por lo que dentro de estos se encuentran las actividades principales de las que

depende el negocio, que son administradas y controladas.

El proceso de preparacion de los platos requiere de suministro de materia prima y de
herramientas y utensilios que deben ser manejados apropiadamente para la elaboracion
del productos, este proceso también depende de las caracteristicas del ment y de la

solicitud que tenga el cliente para cubrir sus necesidades.

En el proceso de servicio y atencion al cliente requiere del conocimiento sobre
etiqueta y protocolo, ademas de factores como la tolerancia, educacién, humildad, la
capacidad de responder agilmente a los requerimientos del cliente y a dar solucion a

los problemas que pueden presentarse en este proceso.

Dentro del proceso de cancelacion del pedido por el cliente se requiere de agilidad
para manejar dinero, y conocimientos sobre sistemas de facturacion y control de caja,

ademas que se apoya del proceso de una buena atencion al cliente.
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Procesos de preparacion de platos
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lomeor en carnes § cues

VERSION N.-1

AREA Operativa

PROCESO Preparacion de los platos

DESCRIPCION Se detallan las fases que dependen de la
solicitud del cliente y varian de acuerdo al tipo
de menu que se prepare.

EJECUCION Diaria

PERSONAS INVOLUCRADAS

Cocineros y Parrilleros

RESPONSABLE DEL PROCESO

Cocineros y Parrilleros

POLITICAS

1. Abastecer al personal de la materia prima y las herramientas necesarias para la

preparacion de los alimentos.

2. El gerente asegurara que el personal aplique buenas practicas de manufactura.
3. El personal debera tener una adecuada gestion con los desperdicios generados.
4. Tanto parrilleros como cocineras deberan controlar la temperatura de coccion de

los alimentos.

5. Verificar constantemente el pedido realizado por el cliente.

REQUISITOS LEGALES

Reglamento Interno
ARCSA

INDICADOR DE GESTION

NOMBRE DEL INDICADOR Eficacia
DESCRIPCION Determinar la calidad en la preparacion de los

platos.
FORMULA Numero de Platos regresados

00
Total de platos preparados

PERIODICIDAD Diaria
RESPONSABLE DEL CALCULO | Auxiliar del gerente ( Cajera)
RESPONSABLE DEL ANALISIS | Gerente

FUENTE

Informe del tiempo empleado para cada pedido.

Fuente: Investigacion Directa
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PROCESO DE PREPARACION DE PLATOS

COCINEROS Y PARRILLEROS

Asegurar materia

ol

Comunicar al Gerente

NO =

éC
W

8

—

Disponer de
utensilios

W
Organizar alimentos
del menn

NG
Establecer cantidades
v porciones

Verificar la coccion
apropiada
i
Armar el pedido

W
Comprobar el pedido

W

AN

Q—} NO esta acorde

N

S§I estd acorde

v

Figura 41. Proceso de Preparacion de Platos
Fuente: Investigacion Directa
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Proceso de servicio y atencion al cliente

i i

Lo parri
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VERSION N.- 1

AREA Operativa

PROCESO Proceso de servicios y atencion al cliente

DESCRIPCION Se destaca la relacion entre empleados y clientes,
buscando la satisfaccién del mismo de acuerdo a la
manera como fue atendido.

EJECUCION Diaria

PERSONAS INVOLUCRADAS

Meseros, Cajera y Clientes.

RESPONSABLE DEL
PROCESO

Meseros y Cajera

POLITICAS

1. Como regla de protocolo el mesero estara a cargo de dar la bienvenida al cliente,

y brindar todos los servicios

que el requiera.

2. Alcanzar un servicio rapido y eficiente, cuidando cada paso del proceso, los
modales y comportamiento con el cliente.
3. Ofrecer una explicacidn clara sobre las opciones del mend.

4. Proporcionar todos los cubie
5. Resolver situaciones en base

rtos y acompariantes de mesa necesarios.
a la necesidad del cliente.

REQUISITOS LEGALES

Reglamento Interno
ARCSA

INDICADOR DE GESTION
NOMBRE DEL INIDICADOR | Satisfaccion del cliente
DESCRIPCION Mide el grado de conformidad que demuestra el
cliente ante la atencion brindada.
FORMULA Numero de clientes satisfechos

Total de clientes atendidos x 100

PERIODICIDAD

Diaria

RESPONSABLE DEL

Auxiliar del Gerente (Cajera)

CALCULO

RESPONSABLE DEL Gerente

ANALISIS

FUENTE Informacion del cliente

Fuente: Investigacion Directa
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PROCESO DE SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE
MESERO CAJERA

e

Dar la bienvenida

W

Acompafiar ala

mesa

Atendera

inquietudes
Y Recepcién del

<) > NO — pedido v cobro del
v SI en area de caja

W
Preguntar si es

Explicar el menu

para llevar o para
servirse

+

Entregar orden

para preparacion &

Ay
Alistar cubiertos y
acompafiantes de

mesa
4
Entregar el pedido
al cliente

N
Estar al pendiente
ante algin
requerimeinto.

Brindar cortesia

e

Figura 42. Proceso de Servicio y Atencion al Cliente.
Fuente: Investigacion Directa.
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Tabla 44
Proceso de Cancelacion del pedido por el cliente
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VERSION N.-1

AREA Operativa

PROCESO Cancelacion del pedido por el cliente

DESCRIPCION Recibir el pago del cliente segun el pedido
realizado.

EJECUCION Diaria

PERSONAS INVOLUCRADAS Cajera, Clientes.

RESPONSABLE DEL PROCESO | Cajera

PROCEDIMIENTO

1. Enel area de caja se receptara el pedido y el cobro del mismo.

2. Se emitira una factura por el total de consumo, con su respectivo precio,
cantidad y datos actualizados del cliente

3. Una vez verificado el valor total de la factura recibir el pago del cliente que
podra ser en cheque, tarjeta o efectivo.

4. Procurar que el cliente obtenga el original de la factura.

5. Verificar el cambio antes de ser entregado en caso de ser necesario.

REQUISITOS LEGALES Reglamento Interno
SRI
INDICADOR DE GESTION
NOMBRE DEL INDICADOR Eficiencia
DESCRIPCION Realizar una conciliacion entre las ventas
realizadas y el dinero receptado.
FORMULA Total ventas = (Total dinero receptado —
caja inicial).
PERIODICIDAD Diaria
RESPONSABLE DEL CALCULO Cajera
RESPONSABLE DEL ANALISIS Gerente
FUENTE Informes de ventas del dia

Fuente: Investigacion Directa




PROCESO DE CANCELACION DEL PEDIDO POR EL CLIENTE

CAJERA

CLIENTE

Iniciar Facturacion

v

Solicitar los datos

del cliente

v

Detallar los pedidos

W

Imprimir Factura

Recibir el dinero

Firmar factura

v

Pago del valor del
pedido

N

Entregar Original de
factura al cliente

v

Original
Factura

Dar el cambio al
cliente

W

NO

Agradecer por la
wvisita

v
™

Figura 43. Proceso de Cancelacién del Pedido por el Cliente.
Fuente: Investigacion Directa.
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3.3.14 Procesos de apoyo.

Estos procesos fortalecen a los procesos agregados de valor ya que administran los
recursos como el Talento Humano, compras y maquinaria, es decir que son la base para
el desarrollo de las principales actividades que realiza el negocio

Tabla 45
Proceso de Talento Humano

VERSION N.-1

AREA Administrativa

PROCESO Talento Humano

DESCRIPCION Determina los lineamientos establecidos al

inicio del contrato del empleado, como sus

responsabilidades y comportamiento.

EJECUCION Diaria

PERSONAS INVOLUCRADAS Empleados y Gerente.

RESPONSABLE DEL PROCESO Empleados y Gerente
POLITICAS

1. Las partes involucradas deberan estar de acuerdo con los términos y condiciones
del contrato.

2. Controlar la puntualidad de los empleados, registrando la hora de llegada y
salida

3. Utilizar en todo momento uniforme y herramientas de proteccion.

4. El gerente sera quien imparta las actividades que se daran a cumplir por cada
empleado.

5. Seguir las normas de seguridad durante la ejecucién de actividades.

6. Llevar a cabo un cuidadoso proceso de higiene en todas las areas del local.
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7. El gerente deberd cumplir con el pago de remuneraciones acordado en el

contrato, emitiendo un rol de pagos.

REQUISITOS LEGALES

Cddigo de Trabajo
Reglamento Interno
SRI

IESS

INDICADOR DE GESTION

NOMBRE DEL INDICADOR

Nivel de rendimiento

DESCRIPCION Evalta tiempo de cumplimiento de las
actividades organizadas para el dia.
FORMULA (Horas trabajadas — Horas establecidas)

PERIODICIDAD

Diaria

RESPONSABLE DEL CALCULO

Auxiliar del Gerente (Cajera)

RESPONSABLE DEL ANALISIS

Gerente

FUENTE

Registro de hora de llegada — hora de salida.

Fuente: Investigacion Directa
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PROCESO DE TALENTO HUMANO
EMPLEADOS | GERENTE

Cren

Aceptar términos
de contrato Contrato

i
Llegar a tiﬂa’:npo al
trabajo

i

Registrar hora de | . Verificar lallegada
llegada Registro 7 de empleados

. i

Utilizar uniformes

M

v herramientas de
proteccion

\’

™,

// Y Impartir las
O utiliza < \) > SI utiliza actividades a

& cumplir

Seguir ordenes de
seguridad
\

Mantener la zona
de trabajo aseada

)
Culminar las
actividades de

!

Cumplir con el . Pago de

horario de trabajo remuneraciones

W
Fegisirar de hora |, Entrega de rol de

de salida Registro pagos

\

Figura 44. Proceso de Talento Humano.
Fuente: Investigacion Directa.
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Tabla 46
Proceso de compra a proveedores

i i
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VERSION N.-1
AREA Administrativa y contable
PROCESO Compras a proveedores
DESCRIPCION Registrar las adquisiciones y los pedidos
realizados a los proveedores.

EJECUCION Diaria
PERSONAS INVOLUCRADAS Proveedores y Gerente
RESPONSABLE DEL PROCESO Gerente

POLITICAS

1. Verificar el total de inventario para constatar lo existente y realizar adquisiciones
bajo un presupuesto.

2. Contar con proveedores fijos ya establecidos.

3. Mantener la continuidad del abastecimiento, siempre y cunando se evite
desperdicios de materiales anteriormente adquiridos.

4. Establecer la fecha y forma de pago con anterioridad.

5. Verificar el pedido y su estado.

REQUISITOS LEGALES | SRI

INDICADOR DE GESTION
NOMBRE DEL INDICADOR Calidad de las compras
DESCRIPCION Mide el nivel de calidad de los productos al
momento de ser entregados.
FORMULA Cantidad de productos
correctamente recibidos x 100
Cantidad de productos comprados
PERIODICIDAD Diaria
RESPONSABLE DEL CALCULO Auxiliar del Gerente (Cajera)
RESPONSABLE DEL ANALISIS Gerente
FUENTE Verificacion de factura.

Fuente: Investigacion Directa
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PROCESO DE COMPRA A PROVEEDORES

GERENTE

PROVEEDORES

—

e

Revisar /

inventario

\

Detectar
necesidades

v

Contactar a
proveedores

W

Realizar el pedido

Confirmar el
pedido

Recibir el pedido

|

WVerificar el pedido

v

NO
conforme < \/
v

Conforme

Vi

v

NO conform& \/

W
Conforme

v

Establecer fecha

Firmar la hoja de
recibido

Realizar el pago

v

Recibir el original
de lafactura

v

Hoja de
recepcion

\l/ |

v forma de pago

Figura 45. Proceso de Compra a Proveedores.
Fuente: Investigacion Directa.
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Proceso de mantenimiento y limpieza de maquinaria e instalaciones

i i
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VERSION N.-1

AREA Administrativa

PROCESO Mantenimiento y limpieza de maquinaria e
instalaciones.

DESCRIPCION Asegurar el buen funcionamiento de la
maquinaria y mantener el &rea aseada para
el cliente y la preparacion de pedidos.

EJECUCION Diaria

PERSONAS INVOLUCRADAS

Empleados y Clientes

RESPONSABLE DEL PROCESO

Empleados y Cajera

POLITICAS

Designar al personal la maqu

i N =

Preparar el equipo y herramientas necesarias.

inaria a para ejecutar el mantenimiento.

Apagar y desconectar toda la maquinaria antes del proceso.
Una vez finalizado el mantenimiento se verificara el resultado del

mantenimiento y el buen funcionamiento.

NGO

culminada la actividad.

Distribuir por secciones la limpieza de las instalaciones.

Comprobar que todas las areas hayan sido trabajadas.

Organizar las herramientas utilizadas en un solo lugar.

Firmar las hojas de control tanto de mantenimiento como de limpieza una vez

REQUISITOS LEGAL

| ARCSA

INDICADOR DE GESTION

NOMBRE DEL INDICADOR

Eficacia

DESCRIPCION Medir el nivel del cumplimiento de las tareas
asignadas en cuestion a limpieza y
mantenimiento.

FORMULA Numero de tareas

correctamente realizadas
- x 100
Total de tareas asignadas

PERIODICIDAD Semanal
RESPONSABLE DEL CALCULO | Auxiliar del Gerente ( Cajera)
RESPONSABLE DEL ANALISIS | Gerente

FUENTE

Informes de hojas de control.

Fuente: Investigacion Directa
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PROCESO DE MANTENIMIENTO DE MAQUNARIA E INSTALACIONES

EMPLEADOS AUXILIAR GERENTE (CAJERA)
Preparar equipo ¥ A Designar al
herramientas | e
!
Apagartodala |
maquinaria -
v
Ejecutar el Venficar
mantenimiento resultados

v
T gjecutado e\\b//

Bien gjecutado

Iniciar limpieza Distribuir
instalaciones para
limpieza

> Comprobar las

areas
Incorrecto< \\,:"/
Organizar las \l,
herramientas < Correcto
utilizadas

Firmar las hojas

de control | Hoja de

_ v control
-

Figura 46. Proceso de Mantenimiento y Limpieza de maquinaria e instalaciones.
Fuente: Investigacion Directa.
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3.3.15 Procesos de gestion.

Estos procesos administran la informacion y las guias para el resto de procesos
debido a que cualquier informacion generada serd gestionada de forma apropiada, y
respaldada para cualquier dato que se requiera conocer. Dentro del proceso de
informacién contable se encuentran todos los movimientos que refleja la actividad del
negocio y este proceso se encuentra vinculado al proceso de la administracion de
documentacion debido a que dentro de este se custodiara la informacion generada en
todos los procesos.

Tabla 48
Proceso de informacion contable
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VERSION N.-1

AREA Contable

PROCESO Proceso de informacion contable
DESCRIPCION Receptar la informacion sobre los

movimientos contables que genera el negocio.

EJECUCION Diaria

PERSONAS INVOLUCRADAS Empleados, proveedores, clientes y gerente

RESPONSABLE DEL PROCESO Cajera

POLITICAS

1. Elresponsable de caja debera registrar el valor de caja inicial.
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2. Las compras a proveedores VY las ventas diarias deber&n ser registradas en el

proceso contable.

3. Ingresar la cantidad de inventarios después de adquirir los insumos.

4. Se llevara a cabo una conciliacion de facturas generadas con el reporte de ventas

de forma diaria.

5. Entregar una copia del reporte de ventas al contador.

6. Registrar el valor total de pago por remuneraciones a empleados.

REQUISITOS LEGALES

SRI
IESS

Reglamento Interno

INDICADOR DE GESTION

NOMBRE DEL INIDICADOR

Rentabilidad

DESCRIPCION Nivel de rendimiento del negocio en el mes
descontando los pagos mensuales.
FORMULA (Ventas mensuales —

Pagos generados en el mes)

x 100
Ventas mensuales

PERIODICIDAD Mensual
RESPONSABLE DEL Cajera
CALCULO

RESPONSABLE DEL ANALISIS | Gerente

FUENTE

Reporte de ventas y pagos generados

Fuente: Investigacion Directa
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PROCESO DE INFORMACION CONTABLE

CAJERA

b

Registro de caja

inicial

v

Anotar valor de

compras

v

Ingresar /

inventarios

v

. Registrar /-
| ventas del
\ dia

A

Imprimir reporte

de ventas

\

Conciliar reporte ‘

Verificar

de ventas con

v

i W
Conciliado
A
Conciliado
\

‘ Entregar reporte de

ventas al contador

. W
Emision de Rol
de Pagos -

Registro de

remuneraciones
totales

oo
N

Figura 47. Proceso de Informacién Contable
Fuente: Investigacion Directa.
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Tabla 49
Proceso de administracion de documentos

E}wiﬁa/

VERSION N.-1

AREA Administrativa

PROCESO Administracion de documentos.
DESCRIPCION Organizar y archivar los documentos para crear

facil acceso a ellos cuando se los requiera.

EJECUCION Diaria

PERSONAS INVOLUCRADAS Auxiliar de Gerente (Cajera), Gerente.

RESPONSABLE DEL PROCESO | Auxiliar de Gerente (Cajera)

POLITICAS

1. Se constatard la informacion de los documentos antes de ser receptados.
2. Mantener por separado el archivo de documentos de acuerdo al tipo:
e Documentos de Talento Humano
a) Contratos
b) Roles de pago.
c) Tarjetas de entrada y salida
e Documentos de ventas y compras
a) Reporte de ventas.
b) Facturas de ventas.

¢) Facturas de compras.
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d) Pagos de IVA.
e Documentos del negocio
a) Permisos de funcionamiento.
b) Registro Unico de Contribuyente (RUC).

c) Permisos y controles exigidos por ARCSA (Control y vigilancia

sanitaria)
d) Reglamento Interno.

3. Mantener la documentacion en condiciones de seguridad para garantizar la

conservacion de los documentos.

4. Crear una copia como respaldo de la informacion.

REQUISITOS LEGALES Reglamento Interno
SRI
INDICADOR DE GESTION
NOMBRE DEL INDICADOR Gestion de Documento
DESCRIPCION Conocer el porcentaje de documentos que han
sido adecuadamente administrados.
FORMULA Numeros de documentos archivados
v x 100
Total de documentacion
PERIODICIDAD Mensual
RESPONSABLE DEL Auxiliar de Gerente (Cajera)
CALCULO

RESPONSABLE DEL ANALISIS | Gerente

FUENTE Documentos

Fuente: Investigacion Directa
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PROCESOS DE ADMINISTRACION DE DOCUMENTOS

AUXTILIAR DEL GERENTE (CAJERA)

EReceptar
documentacion

W
Verificar contenido
de documentos

P

PN

Correcta

\/ — Incomecta —=

Archivar en

carpetas con
separadores

W

Devolucion de
docum entos

Documentos de
Talento Humano

a. Coniratos.

b. Roles de Pago.

¢. Tarjetas de entrada
v ealida.

b

Documentos de Venta
v Compras

a. Beporte de Ventas.
b. Facturaz de Venta.
c. Facturas de

Compras.
d. Pagosdel IVA.

v

Documentacion del
negocio

a. Permizos de
Funcionamento.

b. RUC

c. Permizos ARCSA.
d. Reglamento
Interno.

Figura 48. Procesos de Administracion de Documento

Fuente: Investigacion Directa.
3.3.16 Matriz de indicadores.

La satisfaccion del cliente se relaciona con la calidad del producto, factores que se

mediran a través de la aplicacion de distintos indicadores que se reflejan en una matriz
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integradora de evaluacion (BSC), los datos obtenidos se evaluardn en base a una
semaforizacion en donde se establece los limites para los resultados y de acuerdo a estos

aplicar las debidas acciones para cada indicador.
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Tabla 50
Matriz integradora de evaluacion

MATRIZ INTEGRADORA DE EVALUACION

PROCESO Y NOMBRE INDICADOR DESCRIPCION FINALIDAD UNIDAD DE PERIODICIDAD
DE INDICADOR MEDIDA
" Planificacion estratégica Numero de Objetivo Mide el cumplimiento de | Verificar la proporcion Porcentaje Anual
5] alcanzados . - .
% (Eficiencia). Ntmero de objetivos 100 objetivos. de objetivos cumplidos.
2 planteadoas
a Capacitacion y asesoria Numero de personas Mide la capacidad total | Controlar la capacidad Porcentaje Semestral
O . .
§ (Eficiencia). ql_‘e T_e,c ibieron . del personal para las del personal.
E CapaCltaClOTL 0 asesoria x 100 o
o Total del personal actividades.
Preparacion de los platos Numero de platos regresados 100 Medir la calidad en la Controlar la correcta Porcentaje Diaria
X
(Eficiencia). Total de platos preparados preparacion. preparacion de platos.
S
;s Servicios y Atencién al Numero de clientes Medir el grado de Lograr la satisfaccion del Porcentaje Diaria
3 cliente (Satisfaccion del satisf ec}.los x 100 conformidad del cliente. | cliente.
s Total de clientes
'(% cliente). atendidos
? Cancelacion del pedido por | Total ventas = (Total dinero receptado — | Conciliacion de las Obtener un cuadre de Dinero Diaria
(@)
f,’:) el cliente caja inicial). ventas realizadas saldos.
o
8 (Eficiencia).
e
[a
a Talento Humano (Nivel de (Horas trabajadas — Horas establecidas) | Evaluar el tiempo Cumplir con las horas Horas Diaria
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rendimiento).

empleado en el dia.

establecidas.

Procesos de gestion

documentos (Gestion de

Documento).

archivados
Total de documentacion x 100

gestion de documentos.

administracion a los

documentos.

Compras a proveedores Cantidad de productos Mide la calidad de Obtener productos de Porcentaje Diaria

. correctamente recibidos . .
(Calidad de las compras). Cantidad de productos x 100 entrega de los productos. | calidad y a tiempo.

comprados
Mantenimiento y limpieza Numero de tareas Medir el cumplimiento Llevar un buen control Porcentaje Semanal
de magquinaria e correctamente realizadds_ , 10g | g objetivo de de la maquinaria e
Total de tareas asignadas
instalaciones (Eficacia). mantenimiento y instalaciones.
limpieza.
Informacion Contable (Ventas mensuales — Medir el nivel de Realizar un analisis de Porcentaje Mensuales
(Rentabilidad). Pagos generados en el mes) x 100 | rendimiento del negocio. | informacién contable.
Ventas mensuales

Administracién de Numeros de documentos Nivel de la adecuada Generar una correcta Porcentaje Mensual

Fuente: Investigacion Directa




3.3.16.1Semaforizacion aplicada a indicadores.

Tabla 51

Semaforizacién

Tabla 52
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SEMAFORIZACION
Nivel que
Cumple El cumplimiento es satisfactorio
expectativas
Nivel Agilizar la gestion y buscar causa de ese
Aceptable | €stado para impulsar la terminacion.

Se requiere tomar medidas correctivas

urgentes.

Fuente: Investigacion Directa

Acciones en base a resultados de indicadores

PROCESO SEMAFORIZACION ACCIONES
Nivel de cumplimiento de objetivos
Nivel de Continuar con la ejecucion del Plan
71% - 100 | cumplimiento L J
o alto Estratégico
Planlflgaglon Nivel de
estratégica S .

§ 41% - 70% | cumplimiento | Impulsar a los miembros para que

= medio. se siga el Plan Estratégico

S -

L Nivel Qe_ Crear nuevas estrategias de

fa) cumplimiento limient
bajo cumplimiento

2

§ Capacidad de empleados

jud B .

o o 71% - 100% (,:apaudad Mante:ner_la metodologia de las

Capacitacion y Optima capacitaciones
asesoria .
e on . 7004 | Capacidad Impulsar que todos_ Ios_ empleados
(Eficiencia) A0 = 10 media acudan a las capacitaciones.

Procesos Agregados de Valor

Capacidad
deficiente

Exigir que todo el personal asista a
las capacitaciones

Calidad en la preparacion
. Mantener el procedimiento de
- 0 L
Preparacion de e Calidad Alta preparacion adecuado.
los platos Determinar las causas de los
(Eficiencia) 3% -1% | Calidad Media .
errores en la preparacion.
- Calidad Baja Camblq ge metodologia para la
preparcion.
Servicios y . .
Atencién al Conformidad del cliente
cliente Continuar con el buen nivel de

(Satisfaccion

71% - 100%

Muy satisfecho

atencion




154

61% - 99%

Regular

del cliente) Conocer cuéles son las principales
41% - 70% razones para una satisfaccion
Satisfecho media del cliente.
Buscar otra metodologia de
Poco satisfecho | atencidn al cliente
Diferencia en la conciliacion
Cancelacion $0 Mantener la eficiencia en el
del pedido por Excelente manejo de las ventas
el cliente $1-$5 Verificar el proceso de
(Eficiencia) Aceptab|e conciliacion
Revisar el registro y encontrar los
Deficiente errores de calculo.
Diferencia entre las horas trabajadas
Mantener el tiempo de ejecucion
QDS AIE Aceptable de actividades.
Talento ohrs - 3hrs Aglllzar las apthldades acorde al
Humano (Nivel Regular tiempo de salida.
de Notificar el tiempo extra para que
rendimiento) Excesivo sea remunerado.
=3 Calidad de recepcion de mercaderia
o
2_ Compras a 100% _ _ M_antener el contacto con los
S proveedores Satisfactorio mismos proveedores.
° (Calidad de las on _ 000 | POCO Notificar errores de entrega a
g compras) | 020 99% | tistactorio | proveedores
§ Nada Descartar a los proveedores con
o Satisfactorio inconvenientes
Cumplimiento de actividades
90% - 100% | Bien Ejecutado I\{Iantep,e rla modahgjafd de
gjecucién de las actividades.
Mantenimiento Ejecucion Completar eficientemente las
. . 0f - 0,
?/nganuri"neazjli;g el = B Regular actividades
instalaciones Mal eiecutado Iniciar nuevamente con las
(Eficacia) ) actividades
Rendimiento del negocio
. 90% - 100% Rendimiento Mantener el rendimiento en ventas
- Informacion Excelente
2 Contable Rendimiento Mejorar el nivel de rendimiento en
= il 04 - 800, J
8 (Rentabilidad) | 51% - 89% esperado ventas
3 Rendimiento Determinar factores limitantes para
4 regular aumentar el rendimiento.
§
Fad Administracion Nivel de gestién de documento
o de documentos 100% Mantener la metodologia de
(Gestidn de Excelente administracién de documentacion.
Documento) Notificar al responsable la

documentacion faltante




Fuente: Investigacion Directa

3.4 Plan Contable

3.4.1 Plan de Cuentas.
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Mejorar el método para la
administracion de documentos

En el plan de cuentas propuesto se describe un listado de las principales cuentas que

registran los movimientos del negocio ya que son fundamentales para proporcionar

informacién econdémica y contable, y asi poder tomar apropiadas decisiones, se

presentaran en un orden de acuerdo al tipo de cuenta con su respectiva codificacion.

De acuerdo a la estructura de la codificacion contable para el restaurante LA

PARRILLA DEL CHE" se establecera un plan de cuentas de hasta tercer nivel acorde a

la necesidad del negocio.

Tabla 53

Estructura de la Codificacion Contable

ESTRUCTURA DE LA CODIFICACION CONTABLE
NIVEL CLASIFICACION DESCRIPCION
1 Elemento Cuenta de un solo digito.
2 Grupo Cuenta de dos digitos.
3 Subgrupo Cuenta de tres digitos.
4 Mayor Cuenta de cuatro digitos.

Fuente: Investigacion Directa




Tabla 54

Plan de Cuentas
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PLAN DE CUENTAS PARA EL LA PARRILLA DEL CHE”

NIVEL | CLASIFICACION | CODIGO | NOMBRE DE CUENTA

1 Elemento 1 ACTIVO

2 Grupo 1.1 Activos Corrientes

3 Subgrupo 111 Efectivo y Equivalente

4 Mayor 1111 Caja

4 Mayor 1112 Bancos

3 Subgrupo 1.1.2 Inventarios

4 Mayor 1.1.21 Inventario de materia prima

4 Mayor 1.1.2.2 Inventario de mercaderia

3 Subgrupo 1.1.3 Activos por impuestos Corrientes

4 Mayor 1.1.31 IVA en compras

4 Mayor 1.1.32 IVA rédito

4 Mayor 1.1.3.3 Credito Tributario

2 Grupo 1.2 Activos no Corrientes

3 Subgrupo 1.2.1 Propiedad Planta y Equipo

4 Mayor 1.2.11 Terreno

4 Mayor 1.2.1.2 Edificio

4 Mayor 1.2.1.3 Muebles y Enseres

4 Mayor 1.2.14 Maquinaria y Equipo

4 Mayor 1.2.15 Equipo de Computacion

4 Mayor 1.2.1.6 Vehiculo

4 Mayor 1.2.1.7 Depreciacion Acumulada Propiedad
Planta y Equipo

1 Elemento 2 PASIVO

2 Grupo 2.1 Pasivos Corrientes

3 Subgrupo 2.1.1 Cuentas por pagar

4 Mayor 2.1.11 Proveedores

3 Subgrupo 2.1.2 Impuestos Corrientes por pagar

4 Mayor 2.1.2.1 IVA en ventas

4 Mayor 2.1.2.2 IVVA por pagar

3 Subgrupo 2.1.3 Beneficios a los empleados por pagar
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4 Mayor 2131 Cuentas por pagar IESS
4 Mayor 2.1.3.2 Beneficios sociales por pagar
2 Grupo 2.2 Pasivos no Corrientes

3 Subgrupo 2.2.3 Préstamos Bancarios

1 Elemento 3 PATRIMONIO

2 Grupo 3.1 Capital

2 Grupo 3.2 Resultados del ejercicio
3 Subgrupo 3.2.1 Utilidad Neta del Ejercicio
3 Subgrupo 3.2.2 Pérdida del ejercicio

3 Subgrupo 3.2.3 Resultados Acumulados
1 Elemento 4 INGRESOS

2 Grupo 4.1 Ventas netas

2 Grupo 4.2 Ganancias Brutas

2 Grupo 4.3 Otros Ingresos

1 Elemento 5 GASTOS

2 Grupo 5.1 Gastos de Ventas

3 Subgrupo 51.1 Remuneraciones

3 Subgrupo 5.1.2 Aporte patronal

3 Subgrupo 5.1.3 Publicidad

3 Subgrupo 51.4 Servicios basicos

2 Grupo 5.2 Gastos Administrativos
3 Subgrupo 521 Remuneraciones

3 Subgrupo 5.2.2 Aporte patronal

3 Subgrupo 5.2.3 Depreciacion Propiedad Planta y Equipo
3 Subgrupo 5.2.4 Servicios basicos

1 Elemento 6 COSTOS

2 Grupo 6.1 Costos de ventas

3 Subgrupo 6.1.1 Costos de materia prima
3 Subgrupo 6.1.2 Material utilizado

3 Subgrupo 6.1.3 Mano de Obra Directa

3 Subgrupo 6.1.4 Mano de Obra Indirecta

Fuente: Investigacion Directa

3.4.2 Dindmica de cuentas.




Para dar a conocer la dindmica de cuentas, se establecieron las cuentas que

representan mayor movimiento para el restaurante LA PARRILLA DEL CHE™.
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Tabla 55
Dinamica de cuentas de Efectivo y Equivalente
]
Lo parr
lomejor en carpes géé
DINAMICA DE CUENTAS
CUENTA 1.1.1 Efectivo y Equivalente
PERTENECE 1 ACTIVO
1.1 Activo Corriente
CONFORMADO POR 1.1.1.1 Caja
1.1.1.2 Bancos
DESCRIPCION

Representa el efectivo con el que cuenta la entidad y las cuentas que registra los
recursos de liquidez, ademas incluye los fondos y depdésitos en bancos.

DEBITA ACREDITA
e Entrada de dinero en efectivo ¢ Las salidas de efectivos por pagos a
e Depositos en cheques recibidos por través de caja, bancos y fondos fijos.
cualquier concepto e Pagos por medio de cheques, medios
e Sobrantes de caja al efectuar arqueos. electronicos.
e Por ajustes que impliquen aumentos de e Faltantes en caja al efectuar arqueos
saldo. e Cheques girados de las cuentas

e Préstamos Bancarios. corrientes.
Retiro de cuentas de ahorro.

CONTROL INTERNO

e Las recaudaciones de efectivo se depositaran en una cuenta bancaria para la
entidad.
e Efectuar arqueos permanentes sin previo aviso.

e Conciliacién bancaria para controlar el efectivo y ajustar las diferencias entre el

efectivo registrado en los libros y el efectivo registrado en el banco.
e Verificar la existencia de los documentos de soporte contable.
e Comprobacidn del correcto registro del efectivo y equivalente.

REFERENCIA

e NEC 3 Estados de flujo de efectivo.
e NIC 7 Estados de flujos de efectivo.
e NIIF paralas PYMES, Seccion 7 El flujo de efectivo.

Fuente: Investigacion Directa.
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Tabla 56
Dinamica de cuentas de Inventarios

DINAMICA DE CUENTAS

CUENTA 1.1.2 Inventarios
PERTENECE 1 ACTIVOS
1.1 Activos Corrientes
CONFORMADO POR 1.1.2.1 Inventario de materia prima
1.1.2.2 Inventario de mercaderia
DESCRIPCION

Activos indispensables que son consumidos en el proceso de produccion destinados
para la venta. Se refiere a los articulos que la entidad adquiere para ser vendidos en las
actividades del negocio.

DEBITA ACREDITA
e Adquisicion de nuevas mercancias. e Venta de mercancias
e Devolucion en ventas e Devolucion de mercaderias.
e Sobrantes de mercaderia. e Existencia de faltantes en
mercaderia.

CONTROL INTERNO

¢ Recibir el pedido completo acorde a lo requerido.

e Comprar lo necesario para evitar los excesos.

e Constatacion fisica de inventarios periodicamente.

e Contar con un registro de recepcion de las mercancias.

e Salidas de inventario con autorizacion.

e Resguardar la mercaderia en un lugar en condiciones 6ptimas.

e Conciliacion de las facturas con los documentos de control de inventarios.
e Comprobacion del correcto registro.

REFERENCIA

e NEC 11 Inventarios.
e NIC 2 Inventarios.
e NIIF para las PYMES, Seccion 13 Inventario.

Fuente: Investigacion Directa.
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Tabla 57
Dinamica de cuentas de Propiedad, Planta y Equipo

DINAMICA DE CUENTAS

CUENTA 1.2.1 Propiedad, Planta y Equipo
PERTENECE 1 ACTIVOS

1.2 Activos no Corrientes
CONFORMADO POR 1.2.1.1 Terreno

1.2.1.2 Edificio

1.2.1.3 Muebles y Enseres
1.2.1.4 Maquinaria y Equipo
1.2.1.5 Equipo de Computacion
1.2.1.6 Vehiculo

1.2.1.7 Depreciacion Acumulada
Propiedad Planta y Equipo

DESCRIPCION

Pertenece a los activos tangibles que posee la empresa para ser usados en la actividad
del negocio, son usados por mas de un periodo.

DEBITA ACREDITA
e Adquisicion de los bienes e Venta de bienes.
e Por las mejorar que prolongan la vida de ¢ Bienes cedidos.
un bien. ¢ Bienes dados de baja.
e Revaluacion de activos.

CONTROL INTERNO

e Verificacion de la existencia fisica de los bienes que integran, propiedad, planta y
equipo.

Deben ser depreciados de acuerdo a los porcentajes que establece la ley.

Evaluar constantemente los activos para determinar su estado y tiempo de vida util.
Procurar que los activos se mantengan en buenas condiciones.

Tener un respaldo con documentacién soporte de los bienes.

Contratar un seguro para la propiedad, planta y equipo.

Verificar que el registro contable este correcto.

REFERENCIA

NEC 12 Propiedades, Planta y Equipo.

NEC 13 Contabilizacion de la depreciacion.

NEC 27 Deterioro del Valor de los Activos.

NIC 16 Propiedades, Planta y Equipo.

NIC 36 Deterioro del Valor de los activos.

NIIF para las PYMES, Seccion 17 Propiedades, Planta y Equipo.

Fuente: Investigacion Directa.
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Tabla 58
Dinamica de Cuentas por pagar

DINAMICA DE CUENTAS

CUENTA 2.1.1 Cuentas por pagar
PERTENECE 2 PASIVOS
2.1 Pasivos Corrientes
CONFORMADO POR 2.1.1.1 Proveedores
DESCRIPCION

Representan las obligaciones pendientes de corto plazo, por la compra de bienes y

servicios objetos del negocio.

DEBITA ACREDITA
e Pago de obligaciones con los e Por la adquisicion de bienes o
proveedores. servicios a creditos.
e Devoluciones a los proveedores.

CONTROL INTERNO

e Establecer fechas para realizar los pagos.

e Comprobar la vigencia de los documentos soporte.

e Cumplir a tiempo con las obligaciones.

e Verificar los convenios de pagos.

e Conciliar los importes recibidos y pendientes de pago.
e Realizar los pagos con autorizacion.

o Verificar el correcto registro de los pagos.

REFERENCIA

e NEC 7 Efectos de las variaciones en tipos de cambio de moneda extranjera.
e NIC 1 Presentacion de los estados Financieros.
e NIC 21 Efectos de las variaciones en tipos de cambio de moneda extranjera.

e NIIF paralas PYMES, Seccién 11, Instrumentos Financieros.

Fuente: Investigacion Directa.
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Tabla 59

Dinamica de Capital

Eﬁv_n%

DINAMICA DE CUENTAS

CUENTA 3.1 Capital
PERTENECE 3 PATRIMONIO
DESCRIPCION

Se refiere a la cantidad invertida por el propietario para continuar con la actividad del

negocio.

DEBITA ACREDITA

e Valor autorizado al constituirse el ente e Capital aportado
econémico. e El valor acumulado por el resultado
e Pérdidas del presente ejercicio. de ejercicios anteriores.

e Reducciones de capital

CONTROL INTERNO

e Comprobar que se analicen las los saldos de las cuentas de capital de acuerdo con
las operaciones registradas.
e Todos los movimientos que afecten el capital deben ser autorizados y aprobados

por el propietario.

REFERENCIA

e NEC 9 Ingresos.

Fuente: Investigacion Directa.
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Tabla 60
Dinamica de cuentas de Utilidad del Ejercicio

E}wiﬁa/

DINAMICA DE CUENTAS

CUENTA 3.2.1 Utilidad Neta del Ejercicio

PERTENECE 3 PATRIMONIO

3.2 Resultados del ejercicio

DESCRIPCION

Es el beneficio real que se obtiene en un determinado periodo después de cubrir todas

sus obligaciones legales.

DEBITA ACREDITA
e Por cierre del ejercicio. e Al reconocer el beneficio.
e Distribucién de ganancias. e Cuando se generan ganancias y el
saldo queda sin distribuirse.

CONTROL INTERNO

e Verificar que el calculo de la utilidad este correcto.

e Comprobar la existencia y vigencia de los documentos de soporte.

REFERENCIA

e NEC 5 Utilidad o pérdida neta por el periodo, errores fundamentales y cambios en

politicas contables.

Fuente: Investigacion Directa.




Tabla 61
Dinamica de cuentas de Ingresos
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DINAMICA DE CUENTAS

CUENTA 4 INGRESOS

CONFORMADO POR 1.7 Ventas netas
1.8 Ganancias Brutas

1.9 Otros Ingresos

DESCRIPCION

Son los incrementos que resultan de las actividades ordinarias operativas y no
operativas del negocio que representan las recaudaciones que normalmente son

monetarias y se producen a lo largo del periodo.

DEBITA ACREDITA
e Por ajustes. e Venta ordinarias
e Devolucion de ventas. e Valores recibidos.

e Cierre del ejercicio por el cierre de las

cuentas de ingreso.

CONTROL INTERNO

e Conciliacion del dinero recibido con las facturas emitidas.
e Comprobar los documentos de soporte.

o Verificar el correcto registro de los ingresos.

REFERENCIA

e NIIF para las PYMES, Seccion 23 Ingresos de actividades Ordinarias.

Fuente: Investigacion Directa.
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Tabla 62
Dinamica de Cuentas de Gastos

E}wiﬁa/

DINAMICA DE CUENTAS

CUENTA 5 GASTOS

CONFORMADO POR 5.1 Gastos de Ventas

5.2 Gastos Administrativos

DESCRIPCION

Representan la disminucion monetaria de los beneficios economicos producidos a lo
largo del periodo, se dan en forma de salidas o disminucion de los activos, compra de

materiales y entre otros hechos que son necesarios para el negocio.

DEBITA ACREDITA
e Compra de bienes o servicios e Por ajustes
e Valores pagados o causados o Al final del ejercicio por el cierre de

las cuentas de gastos.

CONTROL INTERNO

e Verificar el documento soporte

¢ Registro correcto del valor de gastos que pertenezcan a la entidad.

REFERENCIA

e NIIF para la PYMES, Seccion 5 Estado de resultados Integral y Estado de

resultados.

Fuente: Investigacion Directa
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Tabla 63
Dinamica de Cuentas de Costos de Ventas

DINAMICA DE CUENTAS

CUENTA 6.1 Costos de ventas
PERTENECE 6 COSTOS
CONFORMADO POR 6.1.1 Costos de materia prima

6.1.2 Material utilizado
6.1.3 Mano de Obra Directa
6.1.4 Mano de Obra Indirecta

DESCRIPCION

Es de naturaleza deudora, abarca los valores incurridos en la produccion, intervienen los

costos de inventarios, de adquisicion y transformacion.

DEBITA ACREDITA

e Cuando se genera una venta y se e En las devoluciones de venta.

desglosa el valor de costos.

CONTROL INTERNO

e Analizar que el total de los costos generales sea el mismo de la sumatoria de los
costos individuales.

e Verificar que la productividad del negocio cuente con su costo de ventas.

e Comprobar que en la cuenta costos de ventas intervengan todos los elementos del

costo.

REFERENCIA

e NIIF para las PYMES, Seccion 13, Inventarios.

Fuente: Investigacion Directa
3.4.3 Libros Contables.

El libro diario y mayor forman parte del proceso contable, el libro diario es en donde

se recoge los datos de forma cronoldgica de las operaciones que realiza el negocio, y el
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libro mayor registra los movimientos del libro diario por cada cuenta, es decir que son

la fuente de informacion principal para la construccion de los estados financieros.

Tabla 64

Modelo de Libro Diario

LA PARRILLA DEL CHE"”
LIBRO DIARIO

FECHA | CODIGO DETALLE PARCIAL DEBE HABER
TOTAL

Firma Firma

gerente contador

Fuente: Investigacion Directa.
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Tabla 65
Modelo de Libro Mayor

LA PARRILLA DEL CHE"”

LIBRO MAYOR

CUENTA
CODIGO
FECHA | ASIENTO REFERENCIA DEBE HABER | SALDO
TOTAL
Firma Firma
gerente contador

Fuente: Investigacion Directa.




3.4.4 Balance de comprobacion.
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Proporcionan el total de los saldos y los diferentes movimientos que se han efectuado a

lo largo del periodo en las cuentas que maneja el negocio.

Tabla 66

Modelo del Balance de Comprobacion

LA PARRILLA DEL CHE"”
BALANCE DE COMPROBACION

AL 31 DE DICIEMBRE DEL 20XX

N.- | CODIGO DETALLE SUMAS SALDOS
DEBE HABER | DEUDOR | ACREEDOR
TOTAL
Firma Firma
gerente contador

Fuente: Investigacion Directa.
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3.4.5 Estados Financieros.

Son informes que se utiliza para dar a conocer la situacion econdémica, financiera y
los cambio que ocurren en una fecha o periodo determinado, se caracterizan por ser
fiables y tener informaciéon real ya que reflejan lo que ocurre en el negocio, la
informacion que presentan los estado financieros es til para la toma de decisiones por
parte del gerente —propietario.

Tabla 67

Modelo de Estado de Situacién Financiera

LA PARRILLA DEL CHE"™
ESTADO DE SITUACION FINANCIERA

AL 31 DE DICIEMBRE DEL 20XX

CODIGO DESCRIPCION 20XX
1 ACTIVO

1.1 Activos Corrientes

1.11 Efectivo y Equivalente

1.1.2 Inventarios

1.1.3 Activos por impuestos Corrientes

Total de Activos Corrientes

1.2 Activos no Corrientes

1.2.1 Propiedad Planta y Equipo

Total Activos no Corrientes

TOTAL ACTIVOS

2 PASIVO

2.1 Pasivos Corrientes

2.1.1 Cuentas por pagar

2.1.2 Impuestos Corrientes por pagar

2.1.3 Beneficios a los empleados por pagar

Total pasivo corriente
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2.2 Pasivos no Corrientes
2.2.1 Préstamos Bancarios
Total pasivos no Corrientes
TOTAL PASIVO
3 PATRIMONIO
3.1 Capital
3.2 Resultados del ejercicio
TOTAL PATRIMONIO
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO
Firma Firma
Gerente Contador

Fuente: Investigacion Directa.




Tabla 68

Modelo del Estado de Resultados Integral
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E}wﬁaf

lome]or en carnes %éé

LA PARRILLA DEL CHE"”
ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL
AL 31 DE DICIEMBRE DEL 20XX

CODIGO DESCRIPCION 20XX
4.1 Ventas netas
6.1 (-) Costos de ventas
= Utilidad Bruta en Ventas
4.3 (+) Otros Ingresos
5.1 (-) Gastos de Ventas
5.2 (-) Gastos Administrativos
= UTILIDAD DEL EJERCICIO
Firma Firma
Gerente Contador

Fuente: Investigacion Directa.
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Tabla 69
Estado de Cambios en el Patrimonio

E}wﬁaf

lome]or en carnes %éé

LA PARRILLA DEL CHE"”

ESTADO DE RESULTADOS INTEGRAL
AL 31 DE DICIEMBRE DEL 20XX

Capital Resultados Resultado del | Patrimonio
Acumulado Ejercicio Total

Saldo Inicial al 1 de
Enero del 20xx

Resultados
acumulados

Aumento de Capital

Utilidad del
Ejercicio

Saldo al 31 de
Diciembre del 20xx

Firma Firma
Gerente Contador

Fuente: Investigacion Directa.




Tabla 70
Estado de Flujo de Efectivo

174

E}wiﬁa/

LA PARRILLA DEL CHE"”

ESTADO DE FLUJO DE EFECTIVO
AL 31 DE DICIEMBRE DEL 20XX

DESCRIPCION

20XX

ACTIVIDADES DE OPERACION

(+) Efectivo recibido de clientes

(-) Efectivo pagado a empleado y proveedores

(+) Otros cobros en efectivo

(-) Otros Pagos en efectivo

Efectivo de Operaciones

ACTIVIDAES DE INVERSION

(-)Adquisicion de Planta y Equipo

(+) Venta de Propiedad, Planta y Equipo

(+) Otros cobros en efectivo

(-) Otros Pagos en efectivo

Efectivo de Inversion

ACTIVIDADES DE FINANCIAMIENTO

(+) Préstamo de Instituciones Financieras

(-) Pagos a Instituciones Financieras

Movimientos del Propietario

Efectivo de Financiamiento

AUMENTO (O DISMINUCION) DE EFECTIVO Y SUS
EQUIVALENTES

EFECTIVO Y EQUIVALENTE AL INICIO DEL ANO

EFECTIVO Y EQUIVALENTE AL 31 DE DICIEMBRE DEL
ANO 20XX

Firma Firma
Gerente Contador




3.4.6 Indicadores Financieros.
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Se determinaron los indicadores que intervienen en la informacion que presentan los

Estados Financieros, para un mayor control de cuentas y una éptima toma de decisiones

sobre los resultados.

Tabla 71
Indicadores
INDICADORES DE LIQUIDEZ
Indicador Formula Interpretacion Efectos del
Resultado
Razon Muestra la Si el resultado es
Corriente capacidad que | mayor ales
tiene el negocio | aceptable.
para cumplir Si el resultado es
Activo Corriente con sus menor a 1 es critico.
Pasivo Corriente obligaciones. Representa el respaldo
Liquidez a con el que cuenta el
corto plazo activo corriente por
cada dolar que tenga
el pasivo corriente.
Prueba Acida Si el resultado es
Expresa la mayor a 1 es
capacidad que | aceptable.

Activo Corriente — Inventarios

Pasivo Corriente

tiene el negocio
para cubrir sus
obligaciones
corrientes sin
tomar en cuenta
los inventarios.

Si el resultado es
menor a 1 es critico.

Capital Neto de Muestra el Si el resultado es
Trabajo valor con que la | positivo se demuestra
empresa que el negocio puede
dispone seguir operando.
Activo Corriente — Pasivo Corriente despues de
haber cancelado
sus
obligaciones de
corto plazo.
INDICADORES DE EFICIENCIA
Rotacién de Representa las | Mientras mas mayor
Inventarios veces en que el | sea el resultado es

Costo de mercancias vendidas

Inventario Promedio

costo de
inventario se
vuelve
efectivo o a
crédito.

mejor.
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Inventario en
existencias

Inventario Promedio x 365

Costo de Mercaderias vendidas

Mide el
ndmero de dias
de inventarios
disponibles
para la venta.
Representa las
existencias que
tiene la
empresa para
atender la
demanda de
sus productos.

Mientras mayor sea el
resultado es mejor.

Rotacién de
Activos

Ventas Netas
Activo Total

Mide la
cantidad de
dinero que
genera cada
doélar de las
ventas sobre el
activo
invertido.

Mientras mayor sea la
cantidad es mejor.

Rotacion de
Proveedores

Compras del periodo

Proveedores Promedio

Muestra
cuantas veces
se paga a los
proveedores
durante un
periodo.

Mientras mayor sea el
resultado es mejor.

INDICADORES DE EFICACIA

Margen Bruto
de Utilidad

Utilidad Bruta
Ventas Netas

Representa
cuanto se
genera por
cada dolar de
las ventas para
cubrir los
costos.

Mientras mayor sea el
resultado es mejor.

Rentabilidad
sobre Ventas

Utilidad Neta
Ventas Netas

Representa la
relacion entre
la utilidad
después de
haber tomado
en cuenta los

Mientras mayor sea el
resultado es mejor.

ingresos y

gastos.
Rentabilidad Mide la Mientras mayor sea el
sobre Activos Utilidad Bruta rentabilidad de | resultado es mejor.
(ROA) Activo Total los activos de

una empresa.
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Rentabilidad Refleja el Mientras mayor sea el
sobre el Utilidad Neta rendimiento resultado es mejor.
Patrimonio Patrimonio obtenido frente
(ROE) al patrimonio.
Rentabilidad Establece el Mientras mayor sea el
Capital pagado grado de resultado es mejor.
rendimiento
Utilidad Neta del capital es
, decir los
Capital recursos
aportados para
el negocio.

INDICADORES DE ENDEUDAMIENTO

Nivel de
Endeudamiento

Pasivo Total
Activo Total

Demuestra
cuanto debe
pagar la
empresa por
cada dolar de
los activo.
Permite
controlar el
endeudamiento
excesivo.

Mientras mayor sea el
resultado es mas
riesgoso para el
negocio.

El minimo resultado
es optimo.

Autonomia

Pasivo Total

Mouestra hasta
qué punto la

Cuanto mayor sea el
resultado mayor sera

_ empresa tiene | la autonomia
Patrimonio independencia | financiera del
financiera. negocio.
Concentracion Representa el | Siel resultado es
de Pasivos a nivel de mayor a 1 se atenta
corto plazo influencia que | contra la liquidez del
Pasivo Corriente tienen las negocio y si el
Pasivo Total obligaciones resultado es menor
liquidas ante el | que 1 se presenta
total de mayor solvencia ante
obligaciones. | el endeudamiento.

Endeudamiento
Financiero

Obligaciones Financieras

Ventas

Representa las
veces que las
operaciones
financieras
requeriran de
las ventas.

Mientras menor sea el
resultado de las
obligaciones serd mas
conveniente para la
cuenta ventas.

Fuente: (Instituto Nacional de Contadores, n/d)
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3.4.7 Metodologia de costeo ABC.

Se aplicaré a todos los procesos de forma individual de acuerdo a los costos que

implica cada actividad.
Calculo para el Costeo ABC

((CI del mes +CD del mes)/tiempo implicado en la actividad al mes) x horas

trabajadas a la semana = Costo por actividad



Tabla 72

Factores para la Metodologia ABC
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Actividad por Horas N.- Costos Directos | Costos Indirectos
Procesos Trabajadas | Personas (CD) (CI)
Implicados
Planificacién 40hrs 1 e MOD e Servicios
Estratégica Basicos
Articulos de
oficina.
Capacitacion y 16hrs 12 e MOD e MOI
Asesoria e Articulos de
oficina.

e Servicios

Basicos
Preparacion de 30hrs 6 e Materiaprima | e MOI
Platos e MOD e Servicios
e Suministros de Basicos
fabrica.
Servicio y 30hrs 4 ¢ MOD e Publicidad
Atencion al e Servicios
cliente Basicos
Cancelacion del 30hrs 1 ¢ MOD e Suministros de
pedido por el oficina
cliente e Equipo de
Computo.
Recursos 40hrs 10 e MOD e Suministros de
Humanos oficina.

e Uniformesy
equipos de
seguridad.

Compras a 5hrs 1 e MOD e Costo de
proveedores transporte.
Mantenimiento y 5hrs 10 e MOD e Articulos de
limpieza de consumo y
maquinaria e limpieza
instalaciones. e Equipo de
seguridad

e Servicios
Basicos.

Informacién 2:30 hrs 1 e MOD e Suministros de
Contable Oficina.

e Servicios

Basicos
Administracién 2:30 hrs 1 e MOD e Suministros de

de Documentos

oficina.

Fuente: Investigacion Directa.




3.5 Esquema de implementacién del modelo de Gestién
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Tabla 73
Esquema de implementacion del modelo de gestion
MES MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6 MES 7
SEMANA 2 |3 2|3 213 213 2]3 23 234

Socializacion de la
propuesta al directivo y
miembros del negocio.

Asignacion de
responsabilidades.

Implementacion de la
propuesta del plan
administrativo.

Implementacion de la
propuesta del plan
contable.

Implementacion de la
metodologia del riesgo.

Fuente: Investigacion Directa
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3.6 Plan de Riesgos

Para la gestion de riesgos se identificara, medira, controlard y valorara los distintos
tipos de riesgos a los que se enfrenta el restaurante LA PARRILLA DEL CHE’’,
especificamente con los riesgos operativos, siendo asi que el plan de riesgos es una
herramienta que apoya a la toma de decisiones organizacionales, facilitando el
cumplimiento de los objetivos del negocio, disminuyendo la ocurrencia de eventos que
afecten negativamente al area operativa de la actividad del negocio y garantizando las

condiciones de seguridad en el futuro.

Para el plan de riesgos se toma en cuenta el componente de COSO |11 sobre la

administracion del riesgo el cual integra a los cinco estandares de control que son:
1. Contexto estratégico
2. Identificacion del riesgo
3. Analisis del riesgo
4. Valoracion del riesgo
5. Politicas del riesgo
3.6.1 Contexto estratégico de factores internos y externos de riesgos.

Una adecuada elaboracion del contexto estratégico facilita la identificacion de los
riesgos y posibilita su analisis y valoracion, al brindar informacién necesaria, acerca de
los riesgos que puedan afectar el cumplimiento de sus objetivos producto de la
observacion, distincion y analisis del conjunto de factores internos y externos que
puedan generar eventos que originen oportunidades o afecten el cumplimiento de

objetivos operativos que definen la actividad ordinaria del negocio.



Tabla 74
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Ejemplo de Factores internos y externos del proceso de preparacion de platos

CONTEXTO ESTRATEGICO

PROCESO: Preparacion de Platos

FACTORES CAUSAS FACTORES CAUSAS
EXTERNOS INTERNOS
Competencia Falta de innovacion de | Capacidad del No contar con
platos. personal conocimientos para
el proceso de
preparacion.
Habitos No consumo de Proveedores Insuficiente
alimenticios carnes. abastecimiento de
materia prima.
Normativa Nuevas normas de Captacion de Preparacion erronea

calidad.

orden

de los platos.

Fuente: Investigacion Directa

Tabla 75

Ejemplo de Factores internos y externos del proceso de servicio y atencion al cliente

CONTEXTO ESTRATEGICO

PROCESO: Servicio y atencion al cliente

FACTORES CAUSAS FACTORES CAUSAS

EXTERNOS INTERNOS

Competencia Carencia del Capacidad del Desconocimiento de
servicio personal etiqueta y protocolo.

Necesidad del

Incremento de

Estado de animo

Desmotivacion y
falta de

consumidor solicitudes por la del personal
compromiso.
demanda
Marketing Limitada Procesos Desconocimiento
. - del proceso a sequir.
corporativo publicidad P g

Fuente: Investigacion Directa
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Tabla 76
Ejemplo de Factores internos y externos del proceso de cancelacién del pedido por el
cliente

CONTEXTO ESTRATEGICO

PROCESO: Cancelacion del pedido por el cliente

FACTORES CAUSAS FACTORES CAUSAS

EXTERNOS INTERNOS

Normatividad Facturacion Sistemas de Errores en el
electrénica informacién registro de

facturacion

Economia Cliente no tenga Capacidad del Cobro erroneo del
capacidad de pago | personal pedido.
Legislacion Aumento de Tecnologia Dispositivos de
impuestos cobro para tarjetas
de crédito.

Fuente: Investigacion Directa
3.6.2 Identificacion del riesgo.

Para mantener el control de las actividades del negocio es imprescindible tener en
cuenta los riesgos operacionales que se pueden presentar en la dindmica del negocio,
conociendo asi sus causas y efectos para aplicar controles que permitan mitigar y

gestionar la situacion de acuerdo al riesgo existente.




Tabla 77
Ejemplo del riesgo operativo en el proceso de preparacion de platos
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RIESGO OPERATIVO 1.

Dependencia: Cocina y Parrilla

Cargo: Cocineras y Parrilleros

Tipo de Proceso: Agregados de Valor

Nombre del Proceso: Preparacion de platos

1-Objetivo del proceso:

Preparar los alimentos con una adecuada coccion y de acuerdo al pedido del cliente.

2- Actividad del proceso en que podria presentarse la situacion describir.
Coccion de alimentos.

3- Descripcion detallada de una situacion o evento que impida el cumplimiento
del objetivo.

El no utilizar una adecuada temperatura y no controlar los tiempos impide la buena
coccion de los alimentos.

4- Agentes generadores de la situacion descrita (quién o, qué).
Cocineras, Parrilleros, Cocinas y parrillas.

5- Activos tangibles o intangibles afectados por la situacion.

Las referencias del cliente afectan al prestigio del negocio.

6- Causas que permitieron que se generara la situacion.

e Personal inadecuadamente capacitado.
e Mal funcionamiento de cocinas y parrilla.
e No verificar el estado de los alimentos.

7- Frecuencia de ocurrencia de la situacion (nimero de veces al afio)

Alta ( Ocurre una vez ala trimestre) Baja (Superior al Semestre)

Media (Ocurre una vez al semestre)
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8- Consecuencias de la materializacion de la situacion

e Disminucion de confianza por parte del cliente.
e Disminucion de las ventas.
e Crear una mala imagen frente al consumidor.

9- Impacto de Materializacion de la Situacion.

Catastrofico Genera una imagen negativa de la entidad).

Moderado

Leve

10- Identifique el riesgo presentado en la situacion

Perdida de clientes potenciales por errores en la preparacion, ya que el cliente buscara
un restaurante que atienda las necesidades.

11- Describa las tareas de control para prevenir o mitigar el riesgo:

e Capacitar al personal de forma constante para evitar errores en la preparacion.

e Verificar que la coccion de platos al término de la preparacion estén acorde a
lo solicitado con por el cliente.

e Asegurar el buen funcionamiento de la maquinaria.

12- ¢ Cuando se deben aplicar las tareas de control?

Antes de la actividad Durante la actividad Después de la actividad

X

Fuente: Investigacion Directa
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Tabla 78
Ejemplo del riesgo operativo en el proceso de Servicio y atencion al cliente
RIESGO OPERATIVO 2.

Dependencia: Servicio al cliente

Cargo: Meseros y Cajera

Tipo de Proceso: Agregados de Valor

Nombre del Proceso: Servicio y atencion al cliente

1-Objetivo del proceso:
Dar tramite oportuno a las solicitudes del cliente, atendiendo sus necesidades dentro
de un ambiente cémodo y acogedor.

2- Actividad del proceso en que podria presentarse la situacion describir.
Atender las inquietudes del cliente sobre el mena.

3- Descripcion detallada de una situacion o evento que impida el cumplimiento
del objetivo.

La falta de disposicion y compromiso del personal para atender los requerimientos e
inquietudes del cliente de forma adecuada provoca confusiones y errores en los
pedidos, lo que provoca que nueva clientela no acuda al local.

4- Agentes generadores de la situacion descrita (quién o, qué).

Meseros.

5- Activos tangibles o intangibles afectados por la situacion.

Las opiniones del cliente influyen en la imagen del negocio.

6- Causas que permitieron que se generara la situacion.

e Minima publicidad.

e Mala experiencia del cliente.

e Desmotivacion y falta de interés del personal.

e No prestar atencion a las inquietudes.

e Personal no capacitado.

e No disponer de tiempo.

e No aplicar una comunicacién cordial entre cliente y trabajador.

7- Frecuencia de ocurrencia de la situacidon (nimero de veces al afio)

Alta ( Ocurre una vez ala trimestre) Baja (Superior al Semestre)

Media (Ocurre una vez al semestre)




187

8- Consecuencias de la materializacion de la situacion

e Molestia por parte del cliente.
e Reclamos.
e Afectar a la buena imagen del negocio.

9- Impacto de Materializacion de la Situacion.

Catastrofico imagen negativa de la entidad.

Moderado

Leve

10- Identifique el riesgo presentado en la situacion

El negocio no tendra crecimiento por la dificultad de captar nueva clientela.

11- Describa las tareas de control para prevenir o mitigar el riesgo:

e Utilizar un lenguaje adecuado que sea entendible para el cliente.
e Dar a conocer al cliente que se esta a su disposicion en todo momento.

e Atender agilmente a las inquietudes.
e Tener un conocimiento completo del mend para responder a las inquietudes

del cliente.

12- ¢ Cuando se deben aplicar las tareas de control?

Antes de la actividad | yx [Durante la actividad Después de la actividad

Fuente: Investigacion Directa



Tabla 79
Ejemplo del riesgo operativo en el proceso de Cancelacion del pedido por el cliente

188

RIESGO OPERATIVO 3.

Dependencia: Caja

Cargo: Cajera

Tipo de Proceso: Agregados de Valor

Nombre del Proceso: Cancelacién del pedido por el cliente

1- Objetivo del proceso:
Realizar el correcto cobro del pedido del cliente.

2- Actividad del proceso en que podria presentarse la situacién describir.
Al momento de dar el cambio al cliente sobre el total de su pedido.

3- Descripcion detallada de una situacion o evento que impida el cumplimiento
del objetivo.

La aglomeracion de clientes en caja impide el correcto cobro de los pedidos
generando errores de efectivo y provocando molestias e inseguridad en el cliente.

4- Agentes generadores de la situacion descrita (quién o, qué).
Cajera.

5- Activos tangibles o intangibles afectados por la situacion.

e La informacion de ventas puede ser errénea por cobros mal registrados.
e Errores en las conciliaciones y arqueos de caja.
e Prestigio del negocio por desconfianza del cliente.

6- Causas que permitieron que se generara la situacion.

e Aglomeracion de gente en caja.

e Datos incorrectos del pedido.

e Caélculo errado de total del pedido.
e Manejo inadecuado del dinero.

e Mala experiencia del cliente.

7- Frecuencia de ocurrencia de la situacidon (nimero de veces al afio)

Alta ( Ocurre una vez ala trimestre) X | Baja (Superior al Semestre)

Media (Ocurre una vez al semestre)
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8- Consecuencias de la materializacion de la situacion

e Inseguridad por parte del cliente.
e Faltantes o sobrantes de dinero en caja.
e Reclamos del cliente.

9- Impacto de Materializacion de la Situacion.

Catastroéfico

X IModerado Quejas por mala gestion o falta en la prestacion del servicio.

Leve

10- Identifique el riesgo presentado en la situacion

Perdida de clientes por molestias presentadas en el momento del cobro del pedido.

11- Describa las tareas de control para prevenir o mitigar el riesgo:

e Verificar el total del pedido antes de proporcionar el cambio al cliente.

e Verificar el dinero recibido.
e Preguntar al cliente si el cambio recibido fue el correcto.

12- ¢ Cuando se deben aplicar las tareas de control?

Antes de la actividad | x |Durante la actividad Después de la actividad

Fuente: Investigacion Directa
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Para la identificacion de los riesgos operativos se ha tomado en cuenta a los procesos
agregados de valor quienes son los que definen la actividad ordinaria del negocio los
cuales son: el proceso de preparacion de platos, servicio al cliente y cancelacion del
pedido por el cliente, presentando riesgos como: Pérdida potencial de clientes y el no
crecimiento del negocio lo cual puede resultar una mala imagen para el restaurante y el

cierre del mismo.
3.6.3 Andlisis del Riesgo.

Se genera un estudio de las posibles amenazas y probables eventos inmersos en las
actividades del negocio, es decir permite establecer la probabilidad de ocurrencia de los
eventos y el impacto de sus consecuencias, para lo cual sera necesario resultados

cuantitativos que definan el nivel del riesgo.

3.6.3.1 Medicidn del riesgo operacional.
La medicion del riesgo operacional se define por dos variables (frecuencia por impacto)
el resultado del mismo debe ser cuantitativo para determinar su valor, informacion
tomada como referencia a la Guia Técnica Colombia GTC 45 (Segunda Actualizacion),

NTC- OHSAS 18001 y la NTC- ISO 31000.

Tabla 80
Descripcion de probabilidad del riesgo
MEDICION DE PROBABILIDAD
Nivel Probabilidad Descripcion
de Ocurrencia
3 Alta Méas de 3 veces al | Entre 1 y 10 casos
afio. en 15 dias.
2 Media Entre 1 y 3 veces al | Uncaso entre 1y 6
afo. meses.
1 Baja 1 vez al afio Un caso entre 6 y
12 meses.

Fuente: Investigacion Directa




Tabla 81

Descriptores del impacto del riesgo
MEDICION DEL IMPACTO

Nivel
20

10

5

Impacto
Alto

Medio

Bajo

Descripcién
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e Genera impacto negativo en la mayoria de los usuarios.

e Genera pérdida de vidas humana e invalidez.

e Pérdidas econdmicas superiores al 20% del patrimonio.

e Generan quejas de los usuarios (insatisfaccion).

e Genera traumas fisicos y psicolégicos.

e Pérdidas econdmicas entre el 5% y 20% del patrimonio.

e Generan molestias en las personas.

e Sin lesiones o con lesiones leves.

e Pérdidas economicas inferiores al 5% del patrimonio.

Fuente: Investigacion Directa

Tabla 82

Valoracion de riesgos

MATRIZ CALIFICACION, EVALUACION Y RESPUESTA A LOS RIESGOS

Probabilidad | Valor
(3 x 5= 15) ey
Zona de riesgo . 230k rlezgo_ I
Alta 3 moderado, Evitar el Importante, R ucire
riesao. Previenen riesgo, Evitar el riesgo,
g0, ' Transferir el riesgo.
(2x5=10) (2 x10=20) (2 x 20 = 40)
Zona de riesgo Zona de riesgo Zona de riesgo
Media 2 tolerable, Asumir el | moderado, Reducir el | importante, Reducir el
riesgo, Reducir el riesgo, Evitar el riesgo, | riesgo, Evitar el riesgo,
riesgo, Prevenir. Transferir el riesgo. Transferir el riesgo.
(1x10=10) (1x20=20)
Zona de riesgo Zona de riesgo
Baja 1 tolerable, Reducir el moderada, Reducir el
riesgo, Transferir el riesgo, Transferir el
riesgo, Prevenir. riesgo.
Impacto Leve Moderado Alto
Valor 5 10 20

Fuente: Investigacion Directa.




Tabla 83

Nivel del riesgo inherente

Valoracion del riesgo

Fuente: Investigacion Directa

Nivel de riesgo inherente Calificacion
Importante 30—-40
Moderado 15-20
Tolerable 10

[

192
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Tabla 84
Ejemplos de la medicion de riesgo
Riesgo Descripcion Proceso | Probabilidad | Impacto | Valoracion Zona de Respuesta
riesgo
1 Pérdida de clientes Preparacion 3 20 60 Inaceptable | e Evitar el riesgo
potenciales de platos. e Reducir el riesgo
e Transferir el riesgo
2 No crecimiento del Servicio y 2 20 40 Importante | e Reducir el riesgo
negocio atencion al e Evitar el riesgo
cliente. e Transferir el riesgo
3 Pérdida de clientes por | Cancelacion 1 10 10 Tolerable |e Reducir el riesgo
molestias del pedido e Transferir el riesgo
por el e Prevenir.
cliente.

Fuente: Investigacion Directa

Después de haber realizado la identificacion del riesgo se determina la medicion en base al producto entre la probabilidad e impacto,
demostrando la zona en la que se encuentra el riesgo y las medidas de respuesta que se debe asumir; dando como resultado de los tres principales

riesgos encontrados, las zonas de: Inaceptable, Importante y Tolerable con respuestas a gestionar el riesgo como: Reducir, transferir, evitar y

prevenir el riesgo.
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3.6.3.2 Controles.
Para mitigar los riesgos identificados se establecen acciones como medidas de control que pueden ser preventivas, correctivas y detectivas
con una periodicidad permanente, periddica u ocasional y su producto determina el nivel de eficacia del control implementado para cada riesgo.

Tabla 85
Descripcion de controles

APLICACION DEL CONTROL

TIPO DE CONTROL CALIFICACION PERIODICIDAD CALIFICACION
PREVENTIVO Antes o al iniciar un proceso 4 PERMANENTE Durante todo el proceso 3
CORRECTIVO Durante el proceso 3 PERIODICA Transcurridas un nimero de 2

actividades
DETECTIVO Cuando el proceso ha 2 OCASIONAL En forma ocasional en un 1
terminado proceso
INEXISTENTE No existe control definido 1

Fuente: Investigacion Directa

Tabla 86
Calificacion del control
Producto ( Calificacion x Periodicidad) EFICACIA DEL CONTROL
12 y9 Alto 4
8y6 Medio 3
4,3y?2 Bajo 2
1 Inexistente 1

Fuente: Investigacion Directa
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Ejemplos de controles aplicados a los principales riesgos
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Riesgo | Descripcion Proceso Control Calific. Periodicidad Calific. | Eficacia del | Nivel de | Calific.
control eficacia

1 Pérdida de Preparacion Preventivo 4 Permanente 3 12 Alta 4
clientes de Platos.
potenciales.

2 No Servicio y Correctivo 3 Periddica 2 6 Media 3
crecimiento Atencion al
del negocio. cliente.

3 Péerdida de Cancelacion Correctivo 3 Periddica 2 6 Media 3
clientes por del pedido por
molestias. el cliente.

Fuente: Investigacion Directa
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Tomando en cuenta los tres principales riesgos identificados en base a la calificacion
segun el tipo de control y periodicidad se determina que existe un nivel de eficacia de
control alta y media, es decir que las acciones de control detalladas en la identificacion

de riesgos se deben mantener ya que generan resultados favorables
3.6.4 Valoracion de riesgo.

En la valoracion del riesgo residual se toma en cuenta al nivel del riesgo inherente
sobre los resultados de la eficiencia del control determinando asi el nivel de dicho riesgo
segun el resultado que demuestra el grado de impacto que tiene con la finalidad de

poder establecer acciones para la fijacion de politicas.

Riesgo Residual = Nivel de Riesgo Inherente.

Control (eficacia)

Tabla 88
Valoracion del riesgo residual
VALORACION DEL RIESGO RESIDUAL
Nivel del riesgo residual Calificacion
Importante 20 a29.99
Moderado 10 a 19.99
Tolerable 5a9.9

Fuente: Investigacion Directa
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Tabla 89
Ejemplo de Valoracion del riesgo residual
Riesgo | Descripcion | Proceso Riesgo Eficacia | Riesgo Nivel de Monitoreo
Inherente del residual riesgo
control residual
1 Pérdida de | Preparacion 60 4 15 Moderado | Establecer
clientes de Platos puntos de
potenciales control que
permitan
mitigarlo.

2 No Servicio y 40 3 13,33 Moderado | Establecer
crecimiento | Atencién al puntos de
del negocio cliente control que

permitan
mitigarlo.

3 Pérdida de | Cancelacion 10 3 3,33 Aceptable | No se requiere
clientes por | del pedido de ninguna

molestias accion
adicional, el

riesgo genera
impactos bajos
y estos son
facilmente
remediados.

Fuente: Investigacion Directa

Con los resultados obtenidos de los tres principales riesgos se determina el nivel de

riesgo residual con las respectivas acciones de monitoreo, en el caso del nivel moderado

se establecera puntos de control que permita mitigar el riesgo, y en el nivel aceptable no

es necesario aplicar una accion adicional a las ya descritas puesto que el riesgo es

facilmente remediable.
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3.6.5 Mapa de riesgos.

En el mapa de riesgo se determina la representacion final de los resultados de los
riesgos inmersos en las actividades que definen el negocio, organizando toda la
informaciéon para cuantificar el dafio potencial en caso de que ocurra el riesgo,
suministrando los datos requeridos para establecer las acciones de control, las cuales se
relacionan con los procedimientos presentados en la propuesta administrativa del
negocio con el fin de obtener una mejora continua y minimizar los efectos negativos de

las operaciones.
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Tabla 90
Ejemplo del mapa de riesgos aplicado a los principales riesgos operativos
Riesgo | Prob. | Impacto Analisis Acciones de Control Acciones de control Calificaciony | Valoraciéon y | Responsable Evidencia del
manejo Nivel de Nivel del riesgo
Eficacia del riesgo
control residual
3 20 (3x20=60) | eEvitarel Preventivo ;Capamtar tal tpersonal _tde (4) (15) Cocineras y Comparacion
0 . orma constante para evitar .
% Zona de riesgo riesgo errores en la preparacion. Alta Moderado Parrilleros del repgr;ce de
% inaceptable o Reducir el ventas del mes
2 riesgo -Verificar que la coccion actual con mese
g _ de platos al término de la anteriores.
£ * 'I?ransfenr el preparacion estén acorde a
S resgo lo solicitado con por el
3 cliente.
[3+]
=t
g -Asegurar el buen
o funcionamiento de la
maquinaria.
2 20 (2x20=40) | e Reducir el Correctivo | - Utilizar un lenguaje (3) (13,33) Meseros
. adecuado que sea
Zona deriesgo | 1€S90 entendible para el cliente. Media Moderado
importante o Evitar el
riesgo -Dar a conocer al cliente

No crecimiento del negocio

e Transferir el
riesgo

gue se esta a su disposicion
en todo momento.

-Atender agilmente a las
inquietudes.

-Tener un conocimiento
completo del mend para
responder a las inquietudes
del cliente.
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1 10 (1 x 10 = 10)
=3 Zona de riesgo
8 tolerable
& 3
S8
o 2

o
= E
=]
S
N
[a

e Reducir el
riesgo

e Transferir el
riesgo

e Prevenir.

Correctivo

-Verificar el total del
pedido antes de
proporcionar el cambio al
cliente.

-Verificar el dinero
recibido.

-Preguntar al cliente si el
cambio recibido fue el
correcto.

(3)
Media

(3,33)
Aceptable

Cajera

Fuente: Investigacion Directa
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3.6.6 Politicas de riesgo.

Las politicas del riesgo establecen las respectivas acciones para gestionar los riesgos
basada en la valoracién de los mismos para lo cual se toma en cuenta las medidas de
respuesta de: evitar, transferir, reducir, prevenir y asumir el riesgo, como también las
acciones de tratamiento para riesgos inaceptables, importantes, moderado, tolerable y
aceptable.

Tabla 91
Politicas del riesgo

N i e —

Id/ﬁﬂ'fﬂ% - POLIITICAS DE RIESGO

lomejor en carnes y cuues
EVITAR Tomar acciones para eliminar la probabilidad de ocurrencia del riesgo o
disminuir su impacto totalmente.
TRANSFERIR | Realizar un anélisis para poder decidir entre prevenir, tratar de

< transferir o compartir el riesgo para proteger al negocio. Buscar la

S manera de transferir el riesgo con otra entidad.

L

2 REDUCIR Identificar los recursos amenazados para tomar medidas y llevar el

9a riesgo a una zona baja o moderada, logrando reducir el impacto

ﬁ negativo con controles adecuados.

[a) —— .

n PREVENIR Percibir los eventos que puedan suceder para aplicar controles

g adecuados, con la finalidad de que la probabilidad de ocurrencia del

E riesgo disminuya o no ocurra.

= ASUMIR No tomar medidas para la prevencion o proteccion frente a los riesgos,
debido a que la ocurrencia del riesgo no tendra un impacto importante
en las actividades ordinarias del negocio, puesto que la posibilidad de
ocurrencia es muy remota.

Riesgos Requiere de acciones inmediatas.

u O inaceptables e

o & importantes

W

% = Riesgo Requiere de acciones de control y un seguimiento permanente.

8 |<£ Moderado

S — : ——

< E Riesgo Tolerable | Continuar con las aplicaciones de los controles planteados y hacer un

y aceptable monitoreo periddico.

Fuente: Investigacion Directa.
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CAPITULO IV

VALIDACION

4.1 Introduccion

Al haber disefiado una propuesta de un modelo de gestion para procesos
administrativos, contables y gestion de riesgos, se realiza la validacién del proyecto con
el fin de determinar la utilidad que proporciona el aplicar este modelo en el restaurante
“LA PARRILLA DEL CHE’ demostrando la vialidad de los resultados de manera
confiable y veridica, tomando en cuenta los aspectos mas importantes de cada proceso los

cuales son validados por expertos.

4.2 Descripcion del estudio

Debido a que se reconoce que la practica del restaurante "LA PARRILLA DEL CHE" se
realiza de manera empirica, se identifica que existe cierta debilidad en los procesos
administrativos y contables, lo cual afecta al desarrollo del negocio ya que no existe una
estructura y filosofia organizacional que permita esclarecer las funciones de cada empleado y
fundamente el compromiso que debe existir frente a la responsabilidad que conlleva este tipo

de negocio, el cual se centra en la atencidn y servicio al cliente.

A pesar de que el negocio cuenta con un sistema de facturacién vinculado al control de
inventarios, se denota que por motivo de su razon social de Artesano Calificado, no realiza un
proceso contable que permita conocer la informacion sobre el manejo y resultados de las
ventas del negocio, lo que da como consecuencia que el gerente desconozca el nivel de los

ingresos y le limite tomar decisiones adecuadas.
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Es decir que la aplicacion de esta propuesta se realiza con la finalidad de superar las
debilidades, para lo cual es necesario validar la misma, con el apoyo de expertos en el tema
para identificar el nivel de aplicacién de la propuesta en el negocio mediante una metodologia
técnica, a fin de proporcionar una herramienta de apoyo que se adapte a las necesidades del

negocio y mejore el desarrollo de sus actividades.

4.2.1 Objetivo.

Validar los lineamientos que se proponen en el modelo de gestion para procesos

administrativos y contables del restaurante "LA PARRILLA DEL CHE™".

4.2.2 Equipo de trabajo.

El equipo de trabajo estd compuesto por la Msc. Gabriela Arciniegas, directora del
proyecto, el asesoramiento de las Msc. Rocio Leon y la Msc. Maria Alejandra Bedoya, v el
sefior Efrén Honorato Pita Sevilla como gerente del restaurante LA PARRILLA DEL

CHE"", los cuales forma parte de este proceso.

4.3 Método de verificacion

Para el método de verificacion del presente proyecto se aplica una técnica de validacion
estadistica para determinar el porcentaje del nivel de aplicacién del modelo de gestion por
parte del equipo de trabajo utilizando una formula simple de céalculo para determinar el

resultado.



204

4.3.1 Caracteristicas de verificacion.

Para la Matriz de Validacion del restaurante "LA PARRILLA DEL CHE"" se toma en cuenta
los indicadores del proceso administrativo, contable y gestién de riesgos descritos en la

matriz de relacién diagnostica.
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Proceso Administrativo

Organigrama
e Perfiles y funciones
e Vision
e Mision
e Valores y principios
e Planificacion
e Organizacion
e Direccion
e Control
Proceso Contable
e Plan de Cuentas

Gestién de Inventarios

e Libro Diario

e Libro Mayor

e Balance de comprobacion
e Estados financieros

e Indicadores contables

Gestion de riesgo
e Contexto estratégico
e Identificacion del riesgo.
e Analisis del riesgo.

e Valoracion del riesgo.
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e Politicas de riesgo.

4.3.2 Matriz de verificacion.

En la matriz de verificacion se identificara la existencia de los indicadores presentes en el

proyecto.

Tabla 92
Matriz de verificacién

MATRIZ DE VERIFICACION

OBJETIVO INDICADORES Si NO OBERVACIONES

PROCESO ADMINISTRATIVO

Organigrama X

Perfiles y funciones X

Visién X

Validar los

Mision X
lineamientos que

se proponenenel [valores y principios X
modelo de gestidn

para procesos Planificacion X
administrativos y -

contables del Organizacion X
restaurante “"LA Direccion ~
PARRILLA DEL

CHE™. Control X

PROCESO CONTABLE
Plan de Cuentas X

Gestion de Inventarios X El Gerente propietario a
través de la entrevista

manifiesta que el
negocio ya maneja un
sistema de control de
inventarios.
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Libro Diario X
Libro Mayor X
Balance de X
comprobacion

Estados financieros X
Indicadores contables | X

GESTION DE RIESGO

Contexto estratégico | X
Identificacion del X
riesgo

Andlisis del riesgo X
Valoracion del riesgo | X
Politicas de riesgo X

Fuente: Investigacion Directa.



4.4 Método de calificacién

e Calificacién alta= 3
e Calificacién media= 2
e Calificacion baja=1

e Calificacion nula=0

e Calificacion Méxima= (Total indicadores x 9)

e Calificacién Total= Suma del total de todas las calificaciones

Criterios
M.A.= Muy Aplicable
A.= Aplicable
P.A.= Poco Aplicable

N.A. = Nada Aplicable

Tabla 93
Calificacion de indicadores ] ]
CALIFICACION DESCRIPCION
3 Muy Aplicable
2 Aplicable
1 Poco Aplicable
0 Nada aplicable

Fuente: Investigacion Directa
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Tabla 94
Ejemplo de matriz de verificacion
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MATRIZ DE VALIDACION

Experto 1 Experto 2 Experto 3
OBJETIVO INDICADOR Criterios Criterios Criterios Total
M.A A P.A N.A. M.A A P.A N.A M.A. P.A. N.A.

1 X X X 9
2 X X X 9
3 X X 6
4 X X 6
5 X X X 3

Total 2 2 1 2 2 1 2 1 33

indicadores >

Fecha:

Validado por: Experto 1 Experto 2 Experto 3

Firma:

Fuente: Investigacion Directa.




210

4.5 Rango de interpretacion

Calculo del porcentaje = (Calificacion Total/ Calificacion Méaxima) x 100%

Tabla 95
Interpretacion del resultado
Rango Descripcion
75%-100% Muy Aplicable
50%-70% Aplicable
1%-45% Poco Aplicable
0% Nada aplicable

Fuente: Investigacion Directa

Los indicadores validados suman un total de 20, representando un 100% de aceptacion de la
propuesta, es decir que individualmente aportan con un 5%, siendo asi que al aceptar 15

indicadores como minimo se establece el rango de muy aceptable entre el 75% y 100%.
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Tabla 96
Matriz de validacion del area administrativa
MATRIZ DE VALIDACION PROCESO ADMINISTRATIVO }
i Msc, (iubrlc']u'/'\lcinicgns Mse Rocio Leon Msc Alejandra Bedoya |
OBJETIVO | INDICADOR | " Criterios Criterios | Criterios Total |
_(MA |A [PA|NA |MA [A [PA NA MA |A PA ceme il
/ | P |
Organigrama | «/ v o 9
Validar los Perfi_les y A ' L/ b oF 9
lineamientos | funciones WY 'S ——
que se Visién 7 % W | | 9
proponen en A | SR | | T S
el modelo de e f }
gestibnpars | MISION v v v ; 9 |
procesos | valores y 7 , I_ ‘ |
zcslrsmlstranv principios i 7 ' | 9 ‘
contables del Planificacion \/ - v 9 |
restaurante : : T {
LA Organizacion | ./ & v ' g
PARRILLA | : i
PELCHE™ | pireccion | v/ & v g |
Control 4 i V' 9
Total ",
indicadores ? 3 9 ; 81
Fecha: /9.02./9 19-02- 219 T —— i
Validado por: Msc. Gabriela Arciniegas Woe;of}»?) Msc. Alejandra Bedoya ?
Firma: / /
=sie.
Fuente: Investigacion Directa
Resultados
e Calificacion Maxima= (9 x 9) =81
e Calificacién Total= 81
e Calculo del porcentaje = (81/81) x 100% = 100% MUY APLICABLE
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Tabla 97

Matriz de validacion del area contable

MATRIZ DE VALIDACION PROCESQ CONTABLE

Msc. Gabriela Arciniegas Msc. Rocio Leon Msc. Alejandra Bedoya
OBJETIVO | INDICADOR Criterios Criterios Criterios Total
MA [A [PA [NA |MA [A |[PA [NA|MA |[A |PA [NA | |
Validar los | Plan de
lineamientos | Cuentas v/ < 3
que se ] o > : T
proponen en | Libro Diario | v/ A v 9
el modelo de
gestiénpara | Libro Mayor | / v 9
procesos
221;1]11151:1’8.th Balance de 4 P / q
contables del | ST et _
restaurante | Estados 7 7 # 9
LA financieros
PARRILLA ——
DEL CHE". icadores i g
contables - /
Total 6 6 é/ ( ) 5S4
indicadores :
ha:
Fegn /8.02.19 A9-02-3014 | 19 <oz -teiy
Validado por: Msc. Gabriela Arciniegas | Msc. Rocio Eeon,,_,_w Msc. Alejandra Bedoya
Firma - / /pvﬁ/ Sl
P / g&\ﬂl

Fuente: Investigacion Directa

Resultados

e Calificacion Maxima= (6 x 9) =54
e Calificacion Total=54

e Calculo del porcentaje = (54 /54 ) x 100% =

100%

MUY APLICABLE
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Tabla 98
Matriz de validacion de gestion de riesgos
MATRIZ DE VALIDACION GESTION DE RIESGOS
Msc. Gabriela Arciniegas Msc. Rocio Leon Msc. Alejandra Bedoya i

OBJETIV - 1T

0 | INDICADOR Criterios Criterios Criterios | Rt

MA [A |PA[NA |MA [A [PA [NA|MA [A_[PA [NA
Validarlos | Contexto / y | | ¢
lineamientos | estratégico v/ - v/ : ’
que se g - i
proponen en | 1dentificacion | o L9 |
el modelo de | del riesgo. & |
gestion para . j
procesos Anahs1s del i S 9 |
administrativ | I1€Sg0. ¥ 3
osy 1
contables del | Valoracidn / 4
restaurante del ries go ‘/ / \/ 9 !
“LA |
PARRILLA | politicas de /
DEL CHE". | tiesgo, v v 9
Total 5 5 &=
indicadores 6 ) He
Fecha de validacion: ;
19.02./9 19-02- 509 J3-o02-"251
Validado por: Msc. Gabriela Arciniegas | Msc. Rocio Leén Msc. Alejandra Bedoya
y IR

Firma: AV, a = g

Fuente: Investigacion Directa

Resultados
e Calificacion Maxima= (5 x 9) =45
e Calificacion Total= 45
e Calculo del porcentaje = (45/45) x 100% = 100% MUY APLICABLE
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4.7 Interpretacion de Resultados

Después de aplicada la validacion se puede determinar que los resultados demuestran ser
favorables ante la implementacion de un Modelo de Gestidn, ya que tanto los procesos
administrativos, contables y gestién de riesgos se encuentran en un rango muy aplicable

con resultados de 100% en cada proceso.

De esta manera se demuestra que la aplicacion de un Modelo de Gestion para procesos
Administrativos y Contable del restaurante LA PARRILLA DEL CHE™ contribuird de
manera significativa al desarrollo y crecimiento del negocio, aportando asi a la toma de
decisiones, fortaleciendo su competitividad y orientando a que las actividades del negocio, las
cuales estan direccionadas al servicio y atencion al cliente sean de calidad y ademas estén

bajo el control de una gestion de riesgos.



215

CONCLUSIONES

A través de la investigacion diagnéstica realizada al restaurante "LA PARRILLA
DEL CHE™ se establecié que el negocio tiene ciertas debilidades en los procesos
administrativos y contables, lo que dificulta el buen desarrollo de los mismos, es por
eso que al determinar el problema se ve necesario la implementacion de un Modelo de
Gestion que permita mejorar su competitividad y conduzca al cumplimiento de sus
metas.

En el segundo capitulo referente a marco teorico a través de investigaciones teoricas
cientificas se establece la importancia de implementar un modelo de gestion, lo que
permite tener una clara fundamentacion para el desarrollo de la propuesta.

El desarrollo de la presente propuesta fue disefiada para fortalecer y mejorar los
procesos administrativos y contables del restaurante “"LA PARRILLA DEL CHE™
con la finalidad de que dichos procesos aporten al desarrollo de sus actividades
ordinarias, las cuales podran ser evaluadas después de la implementacion.

Al someter el proyecto a fase de validacion tanto a procesos administrativos,
contables y gestion de riesgos, se denota que los resultados son positivos y
demuestran una aceptacion alta como contribucion al fortalecimiento de los procesos

del negocio.
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RECOMENDACIONES
Recurrir a la informacion proporcionada en la investigacion diagnostica presentada
en la matriz FODA, la cual da a conocer los factores internos y externos a los que
esta relacionado el negocio Yy la situacion actual en la que se encuentra.
Tomar como informacion relevante la investigacion teorica cientifica que se presenta
en el marco tedrico, con la finalidad de que el directivo y los miembros del negocio
conozcan acerca de la utilidad que tiene el implementar un modelo de gestion en la
actualidad.
Acudir tanto directivos como miembros del negocio a la implementacion de la
propuesta planteada de modo que sea una herramienta base para el fortalecimiento de
sus actividades.
Buscar siempre la obtencion del maximo rendimiento que proporciona el modelo de

gestion para los procesos administrativos y contables.
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Anexo 1. Entrevista al gerente

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA DE INGENIERIA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA

ENTREVISTA DIRIGIDA AL GERENTE PROPIETARIO DEL
RESTAURANTE “LA PARRILLA DEL CHE”

Objetivo: Obtener informacion sobre el &rea administrativa, contable y del entorno externo
del restaurante ’LA PARRILLA DEL CHE”’

Datos Técnicos

Dirigido a: c..ccevvviiiiiiiiiiiiiiii

D31 g Tl (1) 1 3 Teléfono:...cceeeeeeeeeeeeenenennnnn.
[ OF:1 3o ) | T | T T
Hora inicio:....ooeeeeeeeennnnn.. Horafin:....ccceevevennnnn Entrevistador:.......c.cc........

Cuestionario
1. ¢Conoce usted sobre filosofia organizacional?, ¢EIl negocio cuenta con una?
2. ¢El negocio cuenta con un organigrama estructural establecido?, de no ser asi, como
esta conformado?
3. ¢Cuantos empleados tiene?
4. ¢Usted como planifica?
5. ¢Como se fijan las tareas y responsabilidades de los directivos y empleados?
6. ¢Existe capacidad de delegacion?
7. ¢Podrian indicar que es para usted un proceso?
8. ¢Como controla que cada proceso se lleve a cabo correctamente?
9. ¢Realiza los procesos necesarios para que su negocio funcione correctamente?

10. (Cémo maneja el stock de inventarios?



11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,
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¢Qué producto le genera mas ingresos?

¢Cuenta con un proceso contable para el registro de sus ventas?

¢COmMo monitorea sus ganancias?

¢Conoce cudles son las leyes y normas vigentes a las que se rige?

¢El negocio cuenta con un reglamento interno?

¢Sus obligaciones tributarias las realiza un contador o usted por su propia cuenta?
¢Sus trabajadores estan empleados bajo contrato verbal o escrito?

¢Como describe el mercado de antes en comparacion del actual referente a su sector?
¢Que dificultades cree que resulta tener este tipo del negocio hoy en dia?

¢Cudles considera sus cinco principales competidores?

¢Cuales son sus proveedores fijos?

¢Plantea estrategias para captar o mantener a la clientela?

¢Cudles son los principales riesgos que identifica en el negocio?

¢ Tiene alguna metodologia para mitigar los riesgos?
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Anexo 2. Entrevista al proveedor

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA DE INGENIERIA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA

ENTREVISTA DIRIGIDA AL PROVEEDOR DEL RESTAURANTE “LA
PARRILLA DEL CHE”’

Objetivo: Conocer el nivel de organizacion del restaurante la ’LA PARRILLA DEL CHE”’

Datos Técnicos

Proveedor:...ceeeeieeeeiieeeeeeeeeneeneeceenennes Fechat..eeiiereiiiereiiienenieenennn
Hora Inicios.eeeeeeeeeiiieeeeeennnsseeeneeennnnnnns Hora fint...cooevveeeniiieeeneennnnnn.
Entrevistador:....ceeeeeieereeeeereeeereeeeereceeenenens

Cuestionario

1. ¢Cada cuanto el gerente realiza los pedidos?

4. Califique la relacion con su cliente, si es regular especifique ¢por qué?

Muy buena Buena Regular
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Anexo 3. Encuesta al personal

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA DE INGENIERIA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA
ENCUESTA DIRIGIDA AL PERSONAL DEL RESTAURANTE “LA PARRILLA DEL

S CHE”
Objetivo: Obtener informacion sobre el area administrativa del restaurante LA PARRILLA DEL
CHE”’
Datos Técnicos
Fecha:..cciiiiiieiiieiiiinnnnennenns Entrevistador:......cccceeeiiennneenenns
Hora inicio:....cceevevneeeeeennnnn. Hora fin:..................
Cuestionario

1. ¢Qué cargo desempefia en el negocio?

. cR eahza Otras fu nc,onesaparte de|as ya as Ignada57 ...................................................
. CR ec, be Capacnac'on para desempenar . Su fu nc,onf, .....................................................
. CC onoce usted e| r eg|am em O ,memo de |a empr esa? ...................................................
. GC omo descnbe |a re|ac,on Con Sujefeo .................................................................

14. ¢Su contrato es de tipo verbal o escrito?
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Anexo 4. Encuesta al cliente

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
»47 FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
" CARRERA DE INGENIERIA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA

ENCUESTA DIRIGIDA AL CLIENTE DEL RESTAURANTE LA PARRILLA DEL CHE”

Objetivo: Conocer la opinion del cliente sobre la calidad del servicio y producto del restaurante ’LA
PARRILLA DEL CHE”’

Cuestionario

. H H HyF4 H ]
1. ¢Se siente satisfecho por la atencion brindada? | Si | | NO | |

2. ¢Como califica usted a los productos que ofrece el restaurante?

Excelente ‘ ’ Muy Bueno ’ ’ Bueno | | Regular ‘ ‘ Malo ‘ ‘
3. (El personal fue paciente en tomar los pedidos? EN | NO | |
4. El servicio fue de manera: | Agil | | Poco agil | | Nada agil | |

5. ¢Con qué frecuencia usted visita el local en el mes?

Es primera vez ‘ ‘ 1vez ‘ ‘ 2 veces | | 3 veces ‘ ‘

6. ¢Cuél es el producto que méas consume?

7. ¢Los precios estdn acorde a su |5| | |NO | |capacidad de pago?

8. Luego de haber recibido el servicio del restaurante ,cémo lo califica usted?

| Muy bueno | | Bueno | | Malo | |

9. Evalué los servicios del restaurante si se siente conforme o no con ellos.

Instalaciones Parqueadero Juegos infantiles

Servicios Salidas de
sanitarios emergencia
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Anexo 5. Ficha de Observacion

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA DE INGENIERIA EN CONTABILIDAD Y AUDITORIA

FICHA DE OBSERVACION PARA EL RESTAURANTE “LA PARRILLA DEL
CHE”

FICHA DE OBSERVACION

O o 0

No LISTA DE VERIFICACION Si NO OBSERVACIONES

1 | ¢La mision y vision estan visibles?

2 | ¢Tiene reglamento interno?

3 | ¢Tiene salidas de emergencia?

4 | iEstan visibles las sefiales de
seguridad?

¢Las instalaciones cuentan con el
espacio adecuado para cada area?

6 | ¢Existen suficientes mesas y sillas?

¢Cuenta el restaurante con controles
sanitarios?
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Anexo 6. Reglamento Interno del negocio

2020000 NMisiro ("

LA REFUALICA DEL-ECUADOR.

: . 2 | Abelardo Moran
% v : @.... te Relaciones lbarra- Ecuador
GOBITRNG BACIONAL OF: ) Laboral&s Telf.: 062955644
§

" Oficio No. 0315- DTR-1-1-2012
Ibarra, 07 de febrero del 2012

Senor

Efrén Honorato Pita ) i

REPRESENTANTE LEGAL DE LA RAZON SOCIAL “LA PARRILLA DEL CHE”
Presente .-

De mi consideracion:

Hago conocer a Usted, que ia Direccion Regional de Trabajo de Ibarra, procedio a
aceptar y aprobar el Reglamento Interno de Trabajo de la Razdn Social “La Parrilla del
Che”, con domicilio en la provincia de Imbabura, a pedido del sefior Efrén Honorato
Pita, en su calidad de Representante Legal, por haber presentado con sus requisitos
legales periinentes a decir:

1. EI Reglamento interno de Trabajo de la Razon Social “La Parrilla de! Che”, se
encuentra bien estructurado y se ajusta a lo dispuesto por el Art. 64 del Codigo
-del Trabajo.

2. Efdomicilio principal es la provincia de imbabura.

3. Consta como documentos habilitantes copias simples de: 3 ejemplares del
Reglamento Interno de Trabajo firmados por el Representante Legal, Copia del
Registro Unico de Contribuyentes, Comprobante de Transaccién por pago de $
40, copias de la cédula y papeletas de votaciéon, copia de la calificacion
artesanal.

Por lo indicado se considera procedente la aprobacidén del Reglamento, para lo cual
adjunto el Acuerdo Nro. No. 0038-DRT-1-1- 2012, de fecha 07 de febrero dei 2012, el
Ministerio de Relaciones Laborales deslinda cualquier tipo de responsabilidad,
respecto de la veracidad y autenticidad de la informacion y documentacion presentada
por el peticionario, de ser el caso.

Particular que hago conocer para los fines legales pertinentes.

bl

Dr. Pedro Manuel Rosales Mifio.,

Muy atentamente

DIRECTOR REGIONAL DE TRABAJO DE IBARRA
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@@@.... Ministerio Juan Jos¢ Pdcz 2-33 y
¢ ; Abclardo Mordn
| e . . ' ’ de ReMones Ibarra- Ecuador
COBITRNO NACIONAL DI Laborales Telf.: 062955644

LA REAUBLICA DEL ECUADOR

ACUERDO No. 0038-DRT-1-I- 2012
EL DIRECTOR REGIONAL DEL TRABAJ O DE IBARRA
CONSIDERANDO:

QUE, el Reglamento Interno de Trabajo de la Razén Social “La Parrilla del Che”, con
domicilio en la Provincia de Imbabura, que fue presentado para su aprobacién por el
sefior Efrén Honorato Pita, en su calidad de Representante Legal.

QUE, el proyecto propuesto no contraviene disposicion constitucional alguna; y, en uso
de la facultad establecida en el Art. 64 del Codigo del Trabajo;

ACUERDA:

Art. 1.- Aprobar el Reglamento Interno de Trabajo de la Razdn Social “La Parrilla del
Che”, con domicilio en la Provincia de Imbabura;

Art. 2.- Quedan incorporadas al Reglamento Interno de Trabajo de la Razon Social “La
Parrilla del Che”, las disposiciones del Cddigo del Trabajo, las que prevaleceran en
todo caso, asi como lo convenido en el Contrato Colectivo, si lo hubiere;

Art. 3.- El presente Acuerdo del Reglamento Interno de Trabajo de la Razén Social “La
Parrilla del Che”, debera ser exhibido permanentemente en lugares visibles del trabajo,
a fin de que sea conocido por todos los trabajadores;

Art. 4.-'Registrese en la Secretaria de la Direccion Regional del Trabajo de Ibarra; y,
Art. 5.- Se deja constancia que el Ministerio de Relaciones Laborales deslinda

cualquier tipo de responsabilidad, respecto de la veracidad y autenticidad de la
informacién y documentacion presentada por el peticionario, de ser el caso.

COMUNIQUESE:; Ibarra a 07 de febrero del 2012

2\
08280090 v > \
BEEBQ iy,

vg
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REGLAMENTO INTERNO DE TRABAJO

“LA PARRILLA DEL CHE”

En cumplimiento de lo dispuesto en el Art. 64 del Cédigo del Trabajo y para normar el mejor
desenvolvimiento de las relaciones laborales y aplicacién de la normativa legal pertinente, el
empleador, sefior EFREN HONORATO PITA, con RUC Nro. 1001354677001, artesano calificado y
pro;::vietario del RESTAURANTE “LA PARRILLA DEL CHE”, RESUELVE: expedir el siguiente
- REGLAMENTO INTERNO DE TRBABAJO, el mismo que debidamente aprobado se constituye en
" norma obligatoria para EL EMPLEADOR y los trabajadores.

TiTULO |
AMBITO, DOMICCILO, ACTIVIDAD ECONOMICA, FINALIDAD, ALCANCE Y REFERENCIAS
. CAPITULO|
AMBITO, DOMICILIO, ACTIVIDAD ECONOMICA Y FINALIDAD

Art. 1.- El 8mbito de aplicacion del presente Reglamento Interno de Trabajo regula relaciones
entre el sefior EFREN HONORATO PITA artesano calificado y propietario del RESTAURANTE
“LA PARRILLA DEL CHE” y los operarios y/o trabajadores que prestan sus servicios en dicho
establecimiento, en todas sus dreas, departamentos, locales y, en general, sin considerar la
clase o modalidad de contrato que los vincule con dicho establecimiento e
independientemente de las funciones, respetdndose las disposiciones contenidas en los
contratos de trabajo, asf como las del Cddigo de Trabajo y demads Leyes conexas vigentes en la
Republica del Ecuador.

- Como consecuencia de lo antes mencionado, las normas prescritas en este Reglamento se
" consideran incorporadas a toda relacidn jurfdica contractual de naturaleza laboral existente, asf
como también a cada Contrato Individual de Trabajo que se celebre con fecha posterior a la
aprobacidn de este Reglamento Interno de Trabajo.

Art. 2.- El domicilio principal del RESTAURANTE “LA PARRILLA DEL CHE” es la calle Velasco
Ibarra y Velasco Ibarra, de la parroquia Natabuela, cantén Antonio Ante, provincia de Imbabura.

Art. 3.- La actividad econdmica de este RESTAURANTE es la venta de comidas y bebidas en
restaurantes.

Art. 4.- El presente Reglamento, tiene la finalidad de establecer un adecuado sistema de
administracion del Talento Humano, con el fin de normar las relaciones laborales entre EL
EMPLEADOR y su personal, tanto de los operarios como de los demds trabajadores bajo su
dependencia, de conformidad con las disposiciones fundamentales del Cédigo del Trabajo y
otras disposiciones reglamentarias aplicables, de cardcter general y obligatorio.

3
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Art. 5.- El personal estd obligado a conocer las disposiciones de este Reglamento, por tanto, su
desconocimiento no exime de responsabilidad para ningtin trabajador, para lo que se otorgard
copia del presente ejemplar a cada trabajador.

CAP[TULO 1
REFERENCIAS

/rt. 6.- Para efectos de este Reglamento, a el sefior EFREN HONORATO PITA , propietario del .
'TESTAURANTE “LA PARRILLA DEL CHE”, se le denominara como El empleador; asimismo al
RESTAURANTE se le podréa denominar como ESTABLECIMIENTO DE TRABAJO,
ESTABLECIMIENTO COMERCIAL o simplemente RESTAURANTE; y a los operarios y/o
trabajadores, como EL PERSONAL o simplemente LOS TRABAJADORES.

Art. 7.- El uso de los términos en masculinos incluird el femenino, el uso de tiempo singular
incluird el plural y viceversa.

TiTULO 1N
DEL TALENTO HUMANO
CAPITULO |
APLICACION DE LA NORMATIVA

Art. 8.-EL EMPLEADOR serd el responsable de la correcta aplicacion del presente Reglamento,

~n armonfa con el Cédigo del trabajo y las Leyes conexas aplicables y vigentes. Su
1observancia serd motivo de sancién.

CAPITULO Il 4
DE LA VALORACION Y CLASIFICACION DE PUESTOS

Art. 9.- La valoracion y clasificacién de cargos, es el conjunto de politicas, normas, métodos y
procedimientos para describir y clasificar los puestos, de acuerdo a las funciones y
1 2sponsabilidades asignadas, asi como los requisitos exigidos para su desempefio.

Airt. 10.- Corresponde a EL. EMPLEADOR realizar la seleccidn del nuevo personal que aspire
gresar en el RESTAURANTE, ya sea como operario u otro cargo.
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TiTULO NI
REGIMEN SALARIAL
P CAP{TULO |
GENERALIDADES

Art. 11.- El régimen salarial constituye el sistema de remuneraciones para los trabajadores de
este Establecimiento de trabajo.

Art. 12.- Los trabajadores del Establecimiento tiene derecho a las remuneraciones establecidas
legalmente, a partir de la fecha de su contratacién.

capfruLo il
DE LAS REMUNERACIONES

Art. 13.- REMUNERACION.- Se entenderd por tal la suma de dinero estipulada libremente entre
EL EMPLEADOR y el Trabajador, que de ningin modo podrd ser inferior a los minimos
sectoriales, fijados por el Ministerio de Relaciones Laborales, mas los beneficios de Ley y otros
que podrian ser establecidos por el empleador, €l mismo que sera reconocido por
mensualidades vencidas.

Art.' 14.- DEDUCCIONES YRETENCIONES.- Serdn deducibles de la remuneracién mensual, los
. aportes al IESS o cualquier otro de caracter legal. Las retenciones operardn conforme se
- establece en el Cddigo del Trabajo, previo consentimiento del trabajader.

Art. 15.- El empleador, pagara las remuneraciones de sus trabajadores en forma individual, en
fos que constaré por lo menos: El nombre del trabajador, el valor percibido, el periodo al que
corresponda el pago, las deducciones por aporte individual al Instituto Ecuatoriano de
Seguridad Social (IESS), del impuesto a |a renta (si hubiere lugar), los préstamos o anticipos, asi
como cualquier otro rubre que deba constar y que legalmente pueda o deba deducirse. Al final
constard el saldo neto o el haber final al que tenga derecho el Trabajador.

Art. 16.- FORMA DE PAGO.- Las remuneraciones seran pagadas de forma mensual, en el lugar de
trabajo y en moneda de curso legal.

Por convenio escrito entre EL EMPLEADOR vy el Trabajador individualmente considerado, la
remuneracién también podrd ser depositada en la cuenta de una Institucién Bancaria,
previamente determinada por las partes.
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capPiTULO I
DE LOS ANTICIPOS DE SUELDO

Art. 17.- El personal que necesite en condicién de anticipo una cantidad de dinero a cuenta de
<us haberes podra solicitar un anticipo de su remuneracién. )

Art. 18.- EL EMPLEADOR podra conceder anticipos de remuneraciones a sus trabajadores con

mds de seis meses de servicio en el mismo establecimiento de trabajo. Las excepciones serdn
consideradas por el empleador.

Art. 19.- Los anticipos de sueldos podran ser de hasta el 50% de la remuneracion total del
irabajador, valor que sera descontado de su remuneracién total a fin de mes. +

Art. 20.- Los anticipes de hasta el 50% de la remuneracion total serdn autorizados por el
empleador.

TITULO IV
EL INGRESO Y SELECCION
CAPITULO |
DEL INGRESO

Art. 21.- El empleador, para el ingreso de nuevo personal, podrd requerir los siguientes
requisitos:

a) Tener al menos 15 afios de edad.
b) Presentar el curriculum vitae u hoja de vida.

¢) Presentar cddula de ciudadania (o de identidad, en caso de menores de 18 afios),
certificado de votacién, y demas documentos obligatorios. -

d) Presentar al menos dos referencias de trabajos anteriores {certificados).
e) Partida de matrimonio y de nacimiento de hijos del aspirante.

f) Presentar cualquier otro documento que EL EMPLEADOR considere necesario.

i‘'n el caso de contratacién de menores de dieciocho afios y mayores de quince afios; ademas de

nersonal extranjero se observard el procedimiento y los requisitos establecidos en la ley para su
contratacién. )
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- Art. 22.- EL EMPLEADOR se reserva el derecho de realizar investigaciones necesarias para
" establecer la veracidad de sus documentos e historial del aspirante, de igual forma podr3
solicitar referencias e informacién antes o después de su contratacién.

Después de verificar EL EMPLEADOR se reserva también [a potestad de contratar o no al
aspirante.

Art. 23.- La persona que ingrese por primera vez a prestar sus servicios bajo la modalidad
contractual de naturaleza laboral en este RESTAURANTE deberd suscribir un Contrato de
Trabajo’ Individual por un perfodo a prueba de hasta 9o dias, salvo el caso que se trate de
labores que por su naturaleza deban ejecutarse mediante la suscripcion de contrato de trabajo
de naturaleza ocasional, eventual, temporada, a destajo, por tarea, por obra, asi como también
{os de labores de tipo técnico o de servicios profesionales.

También se celebraran contratos de aprendizaje o de operarios, en los que se observaran las
disposiciones determinadas en ia ley.

Art. 24.- El trabajador que hubiese dejado de prestar sus servicios para este establecimiento de
trabajo podrd volver a reingresar al mismo, siempre y cuando no hubiera recibido
. indemnizaciones por concepto de liquidacién por despido intempestivo por parte de el
. empleador.

CAPITULO Il
DE LA SELECCION

Art. 25.- Para efectos del presente capitulo se entenderd por concurso el procedimiento por el
cual se fijan patrones de seleccién, con el objeto de examinar al candidato y determinar su
grado de fdoneidad de acuerdo al perfil exigido y el requerimiento del empleador.

Art. 26.- RESPONSABILIDAD.- Corresponde a el empleador, o {a persona que éste designe para
el efecto, ia valoracion del aspirante al cargo vacante.

Art. 27.- EVALUACION DEL PERSONAL NUEVOQ.- El personal sujeto a periodo de prueba debe ser
evaluado y calificado por el empleador.

Su calificacidn serad considerada, con quince dias de anticipacién al término del pericdo de

prueba.

TiTULO V
DEL SISTEMA DE CAPACITACION

CAPITULO UNICO
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Art. 28.- El sistema de capacitacién es el conjunto de politicas, estrategias, métodos, normas y
procedimientos orientados a desarrollar e integrar la capacitacion de los operarios y/o
trabajadores del RESTAURANTE, racionalizando el uso de los recursos y optimizacién de
rasultados.

Art. 29.- El empleador, o la persona que le subrogue sera el responsable de la programacion,
¢ jecucién y control de la capacitacion de acuerdo con el presupuesto establecido. .

Art. 30.- Para la participacidn en eventos de capacitacién se consideraran las necesidades de
capacitacién; las recomendaciones de las evaluaciones del personal y los requerimientos’del
empleador.

Art. 31.- Todo evento de capacitacién serd coordinado por el empleador, o la persona que le
cubrogue, para garantizar la ejecucion, evaluacidn y seguimiento del mismo.

#rt. 32.- La capacitacién programada sera de asistencia obligatoria para quienes hayan sido
cesignados, con excepciones de fuerza mayor.

TiTULO VI
DE LOS DEBERES Y DERECHOS DE LOS TRABAJADORES
CAPITULO|
DE LOS DEBERES

Art. 33.- Los trabajadores del establecimiento, estdn obligados a cumplir con todas las
cisposiciones administrativas que se imponen en el presente Reglamento, el Cédigo de Trabajo
v demas Leyes conexas vigentes y aplicables.

Art. 34.- A mas de los deberes y obligaciones determinados en el Cédigo de Trabajo,.los
rabajadores del Establecimiento deben:

a. Conocer, cumplir y hacer cumplir este Reglamento Interno de Trabajo, el Cédigo del
Trabajo, y mas disposiciones legales relacionadas vigentes.

b. Desempefar personalmente y cumplir con exactitud, eficiencia, eficacia y
responsabilidad las funciones que le impone el cargo.

¢. Cumpliry hacer respetar las disposiciones legalmente emitidas por el empleador.
d. Obrar con dignidad y correccidn.

e. Guardar estricta reserva de la informacidn confidencial, que por ejercicio de su cargo
tuviere conocimiento, con respecto a EL EMPLEADOR o su familia, a sus comparieros de
trabajo y de los clientes de este establecimiento comercial; sin perjuicio de la obligacién

8




de dar a conocer a su Jefe directo cualquier acto incorrecto o delictivo que se suscitare
en dicho lugar.

Informar al empleador, o la persona que le subrogue, de los cambios de residencia,
estado civil, nacimiento y fallecimiento de sus hijos, cényuges y otros datos que se
consideren necesarios para mantener actualizados los registros de personal.

.

Colaborar en todos los trabajos para los que sea requerido por el empleador,
incluyendo aquellos necesarios fuera del horario normal de labores, cuando fuere
necesario por causas de fuerza mayor y pagdndose los recargos de ley
correspondientes.

Observar en forma permanente la cortesfa y consideraciones debidas en sus relaciones
con los clientes, sus jefes y compaiieros.

Mantener cuidadosamente su presentacion personal.

Reportar a su jefe directo cualquier suceso o novedad que se produzca dentro de su
lugar de trabajo, que atente contra la disciplina, o que ponga en peligro su seguridad, la
de los demds y que suponga perjuicio para EL EMPLEADOR o el Establecimiento.

Responsabilizarse por el buen uso y mantenimiento del material, equipo y herramienta
entregado para la ejecucién de sus labores.

Promover y sugerir el mejoramiento de los procedimientos de trabajo.

m. Colaborar como instructor de capacitacién, dentro del drea de su competencia cuando

asf se lo requiera.
Asistir a los eventos de capacitacién cuando fuere designado.
Utilizar la ropa de trabajo otorgada por el empleador.

Orientar a sus nuevos compafieros de trabajo sobre las normas, sistemas vy
procedimientos de trabajo.

Proporcionar a los érganos administrativos toda la informacién que le fuere solicitada.
Acatar las érdenes que recibieren de sus superiores relacionadas con sus funciones.
Notificar anticipadamente a EL EMPLEADOR la ausencia a su lugar de trabajo.
Registrar la entrada y salida al establecimiento de trabajo.

Observar el cuidado debido para la prevencién de riesgos o accidentes de trabajo.

237




238

v. Entregar a EL EMPLEADOR o a la persona que lo reemplace al momento, sea por uso de
sus vacaciones o por calamidad doméstica, todos los Ltiles o implementos a su cargo.

w. Asumir la responsabilidad a que hubiere lugar por acciones u omisiones, errores
accidentes que por negligencia debidamente comprobados, cuando se causare dafios y
perjuicios a personas, prestigio, bienes, o recursos de este establecimiento comercial.

X. Presentar sugerencias o reclamos a EL EMPLEADOR manteniendo la educacidén y
amabilidad correspondientes.

y. Ejecutar las labores que le correspondan, por lo que no podra encargar a otra persona
la realizacién del trabajo que le ha sido encomendado, ni alterar las horas de labor o
reducirlas o suspender el servicio sin ajustarse a | presente Reglamento.

z. Utilizar los recursos del Establecimiento para asuntos de trabajo exclusivamente y no
abusar de su uso para fines particulares.

aa. Procurar la mayor economia para EL EMPLEADOR en |a ejecucién del trabajo.
bb. Mantenerse en su lugar de trabajo asignado durante toda la jornada laboral.
cc. Velar por que todas las prestaciones de bienes y servicios ingresen directamente a caja.

dd. Mantener todas las instalaciones del RESTAURANTE completamente limpias y
ordenadas.

Art. 35.- DE LOS RESPONSABLES DEL MANEJO DE DINERO, PAPELES O VALORES.- También son
deberes de los trabajadores que reciben dinero, papeles o valores, cuadrar diariamente los
mismos y entregarlos a el empleador, o a la persona que éste designe, o depositarlos en las
cajas internas sefaladas para el efecto, de acuerdo a la politica administrativa de “este
establecimiento comercial y segtn las instrucciones que al respecto hayan sido impartidas.

Cuando por cualquier circunstancia los trabajadores a cargo de las cajas de cobro deban
zbandonar su puesto de trabajo, aun cuando sea por pocos minutos, deberan dejarlas con las
debidas seguridades; asimismo con los papeles u otros valores que estén a su cargo.

Los trabajadores que tengan responsabilidad en el manejo de documentos tributarios deberan
entregar al empleador, o a la persona que éste designe para la contabilidad del negocio, la
informacién correspondiente durante los cinco primeros dfas del mes siguiente.

Si el trabajador adicionalmente desempefia funciones de recibidor- pagador, o una de las dos
solamente, tiene como deberes adicionales los siguientes:

1. Cerciorarse siempre de la identidad de las personas que se presenten al cobro;
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2.

Efectuar el cierre de caja diario de los valores a su cargo y entregarlo inmediatamente al

empleador, o ala persona que éste designe para el efecto.

CAPITULO Il

DE LOS DERECHOS

Art. 36.- Son derechos de trabajadores, los siguientes:

a)

b)

)
g)
h)

Recibir una remuneracioén justa, de acuerdo con las funciones que desempefan y de
conformidad con lo establecido en el régimen salarial del establecimiento de trabajo,
que en ningln caso sera inferior a los minimos legales establecidos.

Ser beneficiario con licencias y permisos, de acuerdo con lo establecido en este
Reglamento.

Gozar de estabilidad en el puesto, segiin lo contemplado enla Ley.

Recibir los estimulos de cardcter moral o pecuniario concedidos por EL EMPLEADOR de

acuerdo a lo prescrito en este Reglamento.

Ser. promovido a otro puesto mejor remunerado, siempre y cuando cumpla con los
requisitos previstos y de conformidad con los requerimientos del empleador.

Recibir capacitacion o adiestramiento de acuerdo a las necesidades del empleador.
Hacer uso de sus vacaciones anuales.

Ser provisto de alimentacién, cuando tenga que trabajar por jornadas continuas, segun
el requerimiento estricto de el empleador, dicha alimentacién no podré exceder de tres
ddlares (USD 3,00) por comida.

TITULO VII
DE LOS HORARIOS DE TRABAJO Y DEL REGIMEN DE ASISTENCIA
CAPITULO |

DE LOS HORARIOS DE TRABAJO

Art. 37.- La jornada ordinaria de trabajo serd de ocho horas diarias, de modo que no exceda las
cuarenta horas semanales y en el caso de hacerlo, se pagard con los recargos que determine Ia
Ley y este Reglamento en los artfculos posteriores.
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El horario de trabajo sera el que establezca EL EMPLEADOR de acuerdo con sus necesidades y
lo establecido en el Cédigo del Trabajo. Dicho horario serd remitido al Director Regional del
Trabajo para su aprobacidn.

Art. 38.- No se consideraran horas suplementarias o extraordinarias, los trabajos
desempefiados luego de la jornada ordinaria o en dias de descanso, con el objeto de
~ompensar el tiempo perdido ya sea por los dias feriados no obligatorios o cuando asf lo -
disponga la autoridad competente.

/rt. 39.- Se entendera por horas suplementarias las que se labora excediendo la jornada de
irabajo, esto es, las ocho horas diarias y cuarenta semanales, que en ningin modo podran
exceder de cuatro horas diarias ni de doce semanales; las mismas que se calculan de la
siguiente manera:

a) Si tuvieren lugar durante el dfa o hasta las 24Ho00,EL EMPLEADOR pagard la
remuneracién correspondiente a cada una de las horas suplementarias con mds un
cincuenta por ciento de recargo;

b) Si dichas horas estuvieren comprendidas entre las 24Hoo y las 06Hoo0, el trabajador
tendrd derecho a un ciento por ciento de recargo.

Para calcularlo se tomara como base la remuneracién que corresponda a la hora de trabajo
diurno.

Art. 41.- Se entenderd por horas extraordinarias las que se labora en los dfas de descanso
obligatorio y dias feriados obligatorios que contempla el Cédigo del Trabajo. \

fara laborar en horas extraordinarias, y en las suplementarias a que se refiere el articulo
enterior, se requiere el acuerdo de las partes y la aprobacién del mismo por parte del Inspector
e Trabajo.

Art. 42.- FUNCIONES DE CONFIANZA.- Para los efectos de |a remuneracién, no se considerara
como trabajo suplementario el realizado en horas que excedan de la jornada ordinaria, cuando
los trabajadores tuvieren funciones de confianza, esto es, el trabajo de quienes, en cualquier
forma, representen a EL EMPLEADOR o hagan sus veces; y el de los guardianes o porterps
rasidentes, siempre y cuando exista un contrato escrito y debidamente legalizado en el que se
establezca los particulares requerimientos y naturaleza de las labores.

CAPITULOII
DEL REGIMEN DE ASISTENCIA

Art. 43.-EL EMPLEADOR podra establecer métodos que aseguren la veracidad y control de
cntrada y salida de sus trabajadores-
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Art. 44.- Los trabajadores se presentardn a desemperfiar sus funciones con puntualidad. Las
novedades de puntualidad y asistencia al trabajo de todos los operarios y/o trabajadores del
Establecimiento serdn registradas y notificadas a EL EMPLEADOR o a quien lo subrogue.

Art. 45.- Las justificaciones por falta de puntualidad o por inasistencia seran receptadas por EL
EMPLEADOR o por quien le subrogue.

. Art. 46.- Las sanciones seran impuestas de conformidad con lo establecido en este Reglamento
.y se notificardn a EL EMPLEADOR para el control y registro correspondiente.

Art. 47.- Se considera ausencia del trabajador, la falta de cumplimiento a la jornada de trabajo,
la misma que podra ser justificada o no.

No obstante, cuando un trabajador falte injustificadamente a una jornada completa de trabajo
en la semana, solo tendrd derecho a la remuneracién de cinco jornadas; y cuando, falte
injustificadamente a media jornada de trabajo, solo tendrd derecho a la remuneracion de seis
dfas, de conformidad con lo dispuesto en el Art. 54 del Cédigo del trabajo.

Art. 48.- Se consideran justificadas las ausencias por los motivos determinados en el Art. 55 de
este Reglamento.

TITULO VIII
DE LAS VACACIONES, LICENCIAS Y PERMISOS
CAPITULO |
DE LAS VACACIONES

“Art. 49.- VACACIONES.- Los trabajadores del establecimiento, tendréan derecho a gozar
anualmente de un perfodo de vacaciones ininterrumpido de quince (15) dias, incluidos los no
laborables y podran acumularlo hasta tres (3) afios de acuerdo al Cédigo del trabajo.

Los trabajadores que se encuentren prestando sus servicios para la mismo empleadora por
mas de cinco (5) afios, tienen derecho a gozar de un dia adicional de vacaciones por cada uno
de los aflos excedentes o recibirdn en dinero la remuneracidén correspondiente a dichos dfas.

Los dias de vacaciones adicionales por antigiiedad no excederan de quince (15), salvo que las
partes, mediante contrato individual o colectivo, convinieren en ampliar tal beneficio.

Art. 50.- La eleccién entre los dias adicionales por antigliedad o el pago en dinero,
corresponderd a el empleador.

Art. 51.- Para calcular el tiempo de servicio, previo al uso de vacaciones, se tomara en cuenta la
fecha de ingreso del trabajador.
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Art. 52.- CALENDARIO DE VACACIONES.-EL EMPLEADOR elaborara un calendario de vacaciones
de los trabajadores del establecimiento, en coordinacién con los mismos.

Art. 53.-EL EMPLEADOR calculard el tiempo de vacaciones a que tiene derecho el trabajador y
notificard al mismo con cinco dias de anticipacidn a la fecha de uso de sus vacaciones.

Las trabajadoras que hubieren hecho uso de la licencia por maternidad, al finalizar la licencia
podran hacer uso de las vacaciones a que tengan derecho.

CAPITULO I »
DE LAS LICENICAS

Art. 54.- LICENCIAS CON SUELDO.- SE concedera licencias con sueldo a los trabajadores, en los
siguientes casos:

a) Porenfermedad

b) Por calamidad doméstica

c) Por maternidad

d) Por paternidad

e) Por enfermedad de los hijos con patologias degenerativas
f) Demds que determine la Ley

Art. 55.- LICENCIA POR ENFERMEDAD.- Los trabajadores del establecimiento podrén hacer uso
de licencia con sueldo por enfermedad de acuerdo a la normativa vigente aplicable. Para su
concesién deberd presentar el correspondiente certificado emitido por el [ESS, o el de [a unidad ~
o centro médico sea publico o privado que los haya atendido.

Art. 56.- LICENCIA POR CALAMIDAD DOMESTICA.- Los trabajadores que se vean afectados por
calamidad doméstica, esto es, el fallecimiento, accidente, o enfermedad grave de su cényuge, o
de sus parientes hasta el segundo grado de consanguinidad; o por siniestros que afecten
Zravemente a la propiedad o los bienes del trabajados, tendran derecho a licencia con sueldo,
de conformidad con la siguiente regulacidn:

POR MUERTE DE: NRO. DE DIAS
Padres, cényuge, conviviente e hijos 5 dias
Hermanos 3 dias
Abuelos o nietos 3 dias
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POR ENFERMEDAD DE:
Padres, cényuge, conviviente e hijos 2 dias

POR SINIESTROS: 2 dias

Art. 57.- LICENCIA POR MATERNIDAD Y POR PATERNIDAD.- Las trabajadoras en estado de
gravidez tendran derecho a licencia con sueldo por un tiempo de dos semanas anteriores y diez
semanas posteriores al parto, las cuales seran acumuladas. Para la concesién de esta licencia se
deber3d presentar el certificado médico correspondiente.

El trabajador- padre, tendra derecho a licencia con remuneracién por diez dias por nacimiento
de su hijo o hija, siempre y cuando el nacimiento sea por parto normal; en los casos de
nacimientos multiples o por cesarea se prolongara por cinco dias mas.

En los casos especiales determinados en el Cédigo del Trabajo, se prolongaran las licencias
conforme lo determina dicha norma. Para la concesion de esta licencia se debera presentar ia
certificacién médica correspondiente.

Art. 58.- LICENCIA SIN SUELDQ.- A los trabajadores del establecimiento se les podra conceder
licencia sin sueldo, por asuntos particulares.

Estd licencia serd autorizada por el empleador, o la persona que le subrogue, hasta por un
. periodo maximo de ocho dias.

CAPITULO Il
DE LOS PERMISOS

Art. 59.- PERMISOS.- Son las autorizaciones concedidas a los trabajadores para que puedan
ausentarse temporalmente del lugar de trabajo.

Los permisos pueden ser:

1. OCASIONALES: Son las autorizaciones que se conceden al trabajador, para ausentarse
del lugar de trabajo.

2. FACULTADOS POR LA LEY: De cenformidad con las disposiciones legales, se concederan
permiscs no descontables a vacaciones en los siguientes casos:

a) Porlactancia
15
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b) Por atencién médica

c) Por asistir a cursos, seminarios, mesas redondas y otras de naturaleza similar que se
realicen en el pafs

3. POR ENFERMEDAD: Los trabajadores tendran derecho a permisos para atencién médica,
los mismos que se imputara a la Licencia con sueldo por enfermedad.

Art. 60.- AUTORIZACION DE PERMISOS.-EL EMPLEADOR bodré otorgar los permisos a que se
rafiere el Articulo anterior, previa justificacién segtn el caso.

TITULO IX
DEL REGIMEN DISCIPLINARIO
CAPITULO |
NORMAS GENERALES

Art. 61.- Se establecerd las siguientes sanciones para los trabajadores que infringieren las
cisposiciones de este Reglamento:

a. Amonestacion verbal

b. Amonestacidn escrita

c. Sancidn pecuniaria del 5% de la remuneracién diaria

d. Sancidén pecuniaria de hasta el 10% de la remuneracién diaria
e. Tramite de Visto Bueno presentado al Inspector de Trabajo

Art. 62.- La sancidn pecuniaria o multa no excedera en ningtin caso del 10% de su remuneracién
ciaria computada de acuerdo con el Art. 44 literal b) del Cédigo del Trabajo.

CAPITULO II
DE LAS FALTAS Y SANCIONES

Art. 63.- Los trabajadores que no cumplieren con sus obligaciones y contravinieren las
disposiciones de las leyes, reglamentos y mas normas vigentes, incurrirdn en faltas que serdn
sancionadas disciplinariamente, sin perjuicio de la responsabilidad civil o penal que puede
originar el mismo hecho.

Art. 64.- Las faltas y sanciones respectivas, que rijan para los trabajadores del Establecimiénto,
se clasificardn de la siguiente manera:
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1. Faltas sancionadas la primera vez con amonestacién verbal o escrita (dependiendo de
‘la gravedad), la segunda vez con amonestacién escrita y/o multa del 5% de su
remuneracion diaria y la tercera con multa del 10% de la remuneracidn diaria y/o trémite
de Visto Bueno en la Inspectoria del Trabajo:

a. Noregistrar el ingreso o salida de las jornadas diarias de trabajo.

b. Ser reincidente en atrasos por mds de cinco ocasiones dentro de un mes
calendario.

. c. Ausentarse del lugar de trabajo durante las horas laborables sin permiso de su
) jefe inmediato o de la persona que lo represente.

d. Realizar actividades ajenas al ejercicio de sus funciones.

e. Promover suscripciones, listas de firmantes, rifas, apuestas u cuotas de
cualquier naturaleza; asf sea con fines benéficos; ya que para poder hacerlo se
requerird de autorizacién de el empleador.

f. Falta de cortesfa con el publico o negligencia manifiesta en su trabajo.

g. Poner escritos insultantes, fotograffas o dibujos obscenos en las instalaciones
del Establecimiento, y que estas se refieran a sus superiores, a los compaiieros
o que de cualquier modo atenten a las buenas costumbres o que produzcan
molestias entre los trabajadores.

h. No reingresar los materiales no usados y no conservar en buen estado los
instrumentos y (tiles de trabajo, excepto por el deterioro que origine el uso
continuo de estos objetos, o el ocasionado por caso fortuito o fuerza mayor, o
el proveniente de defectos de fabrica.

i. Utilizar sin consentimiento el servicio telefénico, impresora, etc., para fines
ajenos a las actividades de trabajo.

j. Leer periddicos, revistas, libros, etc., durante las horas de labor.

k. Hacer ingresar a familiares o amigos a las instalaciones del establecimiento, sin
autorizacién.

l.  Las demds prohibiciones al trabajador que no estén previstas en el presente
articulo, y que se especifican en el articulo 46 del Cédigo del Trabajo.

2. Faltas sancionadas, la primera vez con multa del 5% de la remuneracién diaria, la
segunda con multa del 10% de la remuneracidn diaria, y la tercera con el tramite de Visto
Bueno en la Inspectorfa del Trabajo:
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a. Retardar o negar intencionalmente el despacho de los asuntos o prestaciones
de servicios a que esté& obligado por las funciones de su puesto.

b. Presentarse consecutivamente a su trabajo en estado de embriaguez.
¢. Realizar actos disociadores dentro del establecimiento.

d. Promover o poracticar juegos de azar dentro del establecimiento aunque estos
juegos sean realizados en horas de descanso.

e. Descuidar el mantenimiento, limpieza y aseo del mobiliario, maquinarias,
herramientas, instalaciones del lugar de trabajo, y computadores a su cargo.

f. Negarse en forma reiterada a catar las instrucciones que reciba de sus
superiores, tanto para el trabajo como las relativas a la prevencién de
accidentes de trabajo y, en general, aquellos que tengan que ver con la
seguridad e higiene que se establezca en el establecimiento.

g. No guardar la reserva del caso sobre asuntos que por su naturaleza no deban
ser de conocimiento general.

h. Presentar liquidacién del fondo de gastos ocasionados en el ejercicio comercial
sin documentos justificativos, o si estos son falsificados o adulterados.

3. Las faltas sancionadas, la primera con el 10% de la remuneracién diaria y la segunda con
Visto Bueno en la Inspectoria de Trabajo:

a. Portar armas de cualquier clase dentro del establecimiento, a excepcién de
aquellos implementos entregados como herramientas de trabajo.

b. Ofender gravemente de palabra u obra a los jefes, subalternos, comparieros de
trabajo y clientes. i

c. Atentar contra los bienes del establecimiento, siempre que la gravedad no
implique causal de Visto Bueno.

d. Realizar reclamos infundados o mal intencionados.

e. Alterar documentos relacionados con errores cometidos por el personal, a fin
de impedir o retrasar su correccién o sancién.

f. Obstaculizar una investigacién administrativa por su accién u omisién.
g. Efectuar trabajos ajenos al lugar de trabajo, en beneficio personal y/o de

terceros.
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Utilizar sin autorizacién previa, los vehiculos, maquinarias, herramientas y, en
general, los bienes que no se le dispusiere.

Permitir el uso de equipos, herramientas, maquinarias u otros objetos a
personas ajenas o que no estén autorizadas.

Por actos de inmoralidad grave que sean cometidos directamente por el
trabajador.

Provocar dentro de los lugares de trabajo, escandalos, incidentes, usar palabras
indecorosas, o ejecutar actos refiidos con el orden publico.

Brindar o ingerir bebidas alcohdlicas o estupefacientes durante las horas de
trabajo, asi como presentarse a trabajar en estado etilico o bajo la accién de
sustancias estupefacientes y psicotrdpicas.

Utilizar los bienes del establecimiento o de EL EMPLEADOR para otros fines que
no sean los del trabajo.

4. Faltas sancionadas con Visto Bueno ante el Inspector de Trabajo:

a.

Violar gravemente las leyes relacionada al establecimiento, sus estatutos,
reglamentos y disposiciones del empleador.

Ofender a la dignidad de EL EMPLEADOR y sus familiares.

Proporcionar a personas extrafias al establecimiento, sin autorizacidn, informes
o documentos relacionados con el lugar de trabajo y demds trabajadores o
jefes, cuya difusién causare perjuicios o atentare a sus intereses.

Falsificar, suplantar o adulterar documentos del establecimiento o incurrir en el
delito de comercio, soborno, disposicién arbitraria de fondos del
establecimiento, recibir o solicitar dadivas, recompensas o regalos como
retribucién a la prestacidn de servicios propios a su cargo.

Abandonar el trabajo injustificadamente por mds de tres dias consecutivos en
un mismo periodo mensual de labor.

Disminuir continuada y voluntariamente el rendimiento del trabajo normal
pactado.

Realizar actividades comerciales, que no se le han encomendado, en uso de sus
funciones y aprovechandose de ellas.

Detener o suspender la ejecucién de sus labores, promover o participar en
dichas suspensiones.
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i. Negarse a ejecutar labores que le han sido encomendadas, descuidar o
provocar retraso o suspensién de las mismas.

j. Hacer declaraciones de prensa, o en publico a nombre de EL EMPLEADOR vy sin
su autorizacion.

k. Firmar a nombre del empleador, sin la autorizacién correspondiente o utilizar
para asuntos personales el nombre del empleador.

I. Las demds establecidas en el articulo 172 del Cédigo del Trabajo que no consten
en el presente articulo.

/irt. 65.- La repeticién de las faltas se considerara en el perfodo de un mes (30 dias).
Art. 66.- La facultad de sancionar a los trabajadores corresponde a el empleador.
/irt. 67.- Todas las sanciones deberdn ser notificadas al trabajador infractor.
CAPITULO 11l
TERMINACION DE LA RELACION LABORAL

Art. 68.- El personal de este establecimiento, cesard en sus funciones por:

a) Por las causas legalmente previstas en el contrato.

b) Por acuerdo de las partes (renuncia).

¢) Por la conclusién del periodo de labor o servicios objeto del contrato (en los contratos a .
prueba, eventual, ocasional, de temporada)

d) Por muerte de el empleador
e) Por muerte del trabajador
f) Porincapacidad manifiesta o negligencia habitual en el oficio, arte o trabajo.

g) Por caso fortuito o fuerza mayor que imposibiliten el trabajo, como incendio,
terremoto, tempestad, explosién, plagas del campo, guerra y en general cualquier otro
acontecimiento extraordinario que los contratante no pudieron prever o que previsto,
no lo pudieron evitar.

h) Por Visto Bueno solicitado y concedido por el Inspector de Trabajo, de acuerdo a lo
prescrito para el efecto en el Cédigo del Trabajo.

i) Por desahucio.
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CAPITULO IV
DE LA SEPARACION

Art. 69.- Para la separacién del lugar de trabajo, el trabajador, el trabador debe haber incurrido
en el cometimiento de faitas sancionadas con Visto Bueno.

Art. 70.- Para la separacidn del empleado, se observaran los procedimientos establecidos en el
Cédigo del Trabajo.

Art. 71.- El trabajador que fuere separado o que hubiere merecido sentencia condenatoria por
juicio penal comun, no podré reingresar bajo ninguin concepto al establecimiento.

DISPOSIONES GENERALES
CAPITULO UNICO

Art. 72.- Es obligacién de el empleador, y de todo el personal, hacer conocer a los nuevos
trabajadores, sobre las normas y preceptos de este Reglamento asi como de politicas, normas y
" procedimientos del establecimiento.

Art. 73.- Carecera de validez cualquier accién contraria a las disposiciones de este Reglamento.

Art. 74.- Todas las multas que se deriven del incumplimiento del presente Reglamento, seran
dispuestas de acuerdo alo sefialado en el Art. 42 numeral 23 del Cédigo del Trabajo.

Art. 75.- El o [os trabajadores que se encuentren encargados del inventario por designacién del
empleador, serdn los Unicos responsables de los faltantes o pérdidas que puedan ocasionarse.

Art. 76.- En caso de comprobarse faltantes de productos, estos seran repuestos por l[os
responsables.

Art. 77.- En todo lo que no estuviere previsto en el presente Reglamento Interno de Trabajo, fas
partes se sujetaran a las disposiciones legales pertinentes.

DISPOSICION FINAL

El presente Reglamento interno de Trabajo, entrard en vigencia desde la fecha de aprobacién
_por la Direccion Regional del trabajo y se considerard plenamente aceptado por los
trabajadores por el hecho de permanecer en el lugar de trabajo.
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Anexo 7. Investigacion de Campo

Para el conocimiento del presente Reglamento Interno, EL EMPLEADOR entregard un ejemplar
2 cada trabajador del establecimiento que se encuentre bajo su dependencia, y uno de los
cjemplares se exhibird en un lugar visible del establecimiento.

Suscribe el presente Reglamento Interno de Trabajo:

f/ /.

e ——

EF NORATO PITA
MPLEADOR
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