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INTRODUCCION

Segun Cordero (2011) La planificacion estratégica es el proceso administrativo por el
cual se permite mantener una relacion viable hacia los objetivos, los recursos con los
cual cuentan las empresas y las tendencias de mercado cambiante, productos de la
empresa y el mejoramiento de esta, de manera que se puedan armonizar para un

visible desarrollo y generar utilidades.

También es el escenario complejo en el que realizan su trabajo las empresas,
acrecienta la importancia del uso de algun sistema de planificacion estratégica, que
sirva de guia para la realizacion de la misiébn de esta, asi como también para la

conformacion de una idea de proyeccion al futuro cercano. (Baez, 2010)

Segun Aliu (2011) en la actualidad, la adaptacion de la empresa de alimentos y
bebidas a su entorno solo es posible a partir de la definicion de una estrategia
congruente que proporcione un marco de orientacién para delimitar decisiones, lo cual
se deben considerar algunos factores de gran relevancia en toda implantacion de una
estrategia, el estado de la empresa en relacion a su entorno, los posibles cambios en el
estado del sistema. Y por ultimo las consecuencias de las decisiones tomadas que
pueden acarrear en la empresa, quienes dirigen las empresas deben buscar de manera
constante el disefiar acciones que permitan lograr la permanencia de la empresa y que

a su vez incrementen su eficiencia y productividad.

El disefio de estas acciones se ven reflejados en un plan de mejora, pora lo cual es
necesario efectuar un diagnostico organizacional, donde se identifiquen las fortalezas y
debilidades de la empresa, tras la escasa planificacion estratégica en la empresa de
alimentos y bebidas de la provincia de El Oro, se ha visto la necesidad de elaborar una
propuesta de mejora de la misma, para el desarrollo de las actividades, que de una u

otra manera a afecta al crecimiento organizacional y proyeccion en el mercado



Segun Vega (2012) al no tener una planificacion estratégica en la empresa de
alimentos y bebidas afecta a la evolucion de la misma, dentro de las causas que se ha
detectado de no tener una planeacion son las siguientes: la planificacion estratégica de
la empresa implica gastos que no todo directivo esto dispuesto a tomar. Por lo que es
necesario realizar un analisis del costo y beneficio que puedan generar, no todos los
directivos o responsables de la empresa tienen el conocimiento necesario que implica
el realizar todo el proceso de una planeacion, ausencia de un seguimiento continuo de
los mejoramientos de los procesos inmersos de la planificacion, Asimismo la resistencia
al cambio de alterar la cotidianidad de las actividades de la empresa, no dedican el

tiempo necesario para realizar una planificacion o fijar una nueva estrategia.

El objetivo principal del presente proyecto es el de elaborar una propuesta de mejora
de la planificacion estratégica de una empresa de alimentos y bebidas de la provincia
de El Oro.

Entre las ventajas competitivas de planificacion estratégica aplicada a la mejoria de las
empresas de alimentos y bebidas de la provincia de El Oro, se pudo determinar las
siguientes: la planificacién estratégica ayuda a la empresa a sobrevivir y crecer mas
rapidamente que a sus competidores, a pesar de las incertidumbres que se puedan
presentar en el medio externo de su establecimiento. De tal manera que, en
combinacion de los conocimientos adquiridos y la acumulacion de experiencia del
gerente con el demonio de la planificacion estratégica, se pueden reforzar las bases
para continuar un crecimiento de la empresa. (Alvarez, 2011)

Asi mismo trata de mantener a la empresa adaptada de forma Optima y continla a
oportunidades, analizando y aprovechando a lo posible todos los recursos internos que
se tengan; asi como también el intercambio de informacion y opiniones indispensable
para el desarrollo empresarial y el disefiar las estrategias orientadas al cumplimiento de

metas y objetivos, contrastadas en la misidn y vision establecidas (Terrazas, 2011)

Segun Alvarez (2011) se puede decir en sintesis que las ventajas de la planificacion
estratégica en una empresa de alimentos y bebidas basicamente son el fortalecimiento
de la estructura organizacional, evaluacion de los objetivos del establecimiento e
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indicadores de calidad y desempefio, evaluacion de la posicion competitiva frente a los
principales competidores, implantacion de proyectos de mejora, implementacion de
sistemas de informacion, mejoramiento de la higienizacién y motivacion del personal y
desarrollo de la cultura organizacional direccionandola a una mayor competitividad en

el mercado, asi como el cumplimiento en la visibn del negocio.



DESAROLLO

DIAGNOSTICO DE UNA EMPRESA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA
PROVINCIA DE EL ORO

Se elabor6 un diagnostico donde estaran incluidas las areas de la empresa como son
la de administracion, produccién y recursos humanos, en las cuales se identificara las
falencias encontradas, para seguidamente encontrar una propuesta con solucion al

problema detectado. (Gutierrez, Pastrana, & Castro, 2011)

Ademas del cuestionario se cre6é una entrevista y se disefidé un guion de observacién
directa para obtener una informacion mas detallada en cada una de las areas

mencionadas anteriormente.

INSTRUMENTOS PARA LA RECOPILACION DE INFORMACION

Los instrumentos utilizados para recopilar la informacién para el diagnostico de la
empresa de alimentos y bebidas son: el cuestionario, y observaciéon directa donde se
toma en cuenta las areas o departamentos mas importantes en el funcionamiento de un

restaurante, asi como también para su planificacion estratégica. (Reidl, 2013)

APLICACION DE INSTRUMENTOS PARA EL DIAGNOSTICO

La informacion fue recolectada en un restaurante especializado en la preparacion de
mariscos, los instrumentos para el proyecto fueron aplicados en orden jerarquico
empezando desde el gerente hasta el personal operativo del establecimiento, donde

cada uno de los trabajadores patrticipo.

ANALISIS E INTERPRETACION DE LA INFORMACION RECOLECTADA

Se presentan los resultados obtenidos a través de los instrumentos; a continuacion, se
muestra una sintesis de la informacion recopilada donde se muestran Unicamente las
preguntas afirmativas, la informacién cualitativa se encuentra analizada en cada area

del establecimiento.



ADMINISTRACION

Como un gran punto débil para la empresa es que el gerente tiene conocimientos
deficientes acerca de la planificacion estratégica, teniendo en cuenta que también es el
propietario de la misma, por el cual se deberia buscar una solucién al contratar a una

persona con los conocimientos profesionales para la asesoria.

Se encuentran inconveniente en la fijacion de objetivos y metas en la empresa de
alimentos y bebidas, por lo que tampoco existe manuales administrativos, politicas
internas bien definidas, para el desenvolvimiento de las actividades diarias del

establecimiento.

Existe un gran problema de que los empleados no conozcan con exactitud sus
funciones ya que esto puede ocasionar un choque de funciones entre trabajadores, con
respecto a la planificaciéon financiera es nula, por lo que podrian tener periodos criticos
al no contar con las medidas de control; como fortaleza la buena comunicacion entre
los empleados, y el liderazgo del gerente para dirigirse y generar motivacion entre los

trabajadores de la empresa.

Por otro lado, en la parte financiera de la empresa cuentan con un contador externo
gue lleva la contabilidad, pero el gerente no se encarga de analizar la informacion
prevista por el mismo, debido a la falta de conocimiento en contabilidad, analisis
financiero, de la gerente propietaria ya que, la empresa desde su creacion ha sido
administrada empiricamente en base a decisiones no planificadas de presupuestos, ni

de posibles riesgos que se puedan dar.

A pesar de todo lo antes mencionado sobre la planificacion financiera, la empresa de
alimentos y bebidas cumple con todas las exigencias legales del caso, asi como el

pago de los honorarios de los trabajadores, proveedores y demas responsabilidades.

COCINA

No se maneja un sistema de inventario definido, por lo que puede existir un desperdicio
y/o almacenamiento innecesario, asi como una falta de materia prima para la

elaboracion de los platos y bebidas, asimismo una incorrecta utilizacion de los espacios
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para las herramientas y equipos de cocina que ocasiona una menor productividad tanto
en el tiempo como en el entorno, puesto que no existe un manual de procedimientos

operativos, en el que se aclaren todos estos puntos detalladamente. (Martinez, 2010)

Un punto muy fuerte de esta empresa es el uso de la alta calidad de su materia prima
en las preparaciones, es mas, existe una supervision de la elaboracion de los
productos finales, por eso, tiene una gran cantidad de clientes que acuden a degustar

de sus platos y bebidas.

TALENTO HUMANO

Existe un incumplimiento de sus obligaciones como empleador hacia sus empleados ya
gue solo 2 de 6 estan afiliados y gozan de los beneficios y los demas trabajadores no,
por lo que existe un alto cambio en el personal, a su vez no existe las indicaciones
suficientes de sus funciones y actividades a desempefiar al momento de su ingreso,
pese a todo lo antes mencionando existe un trabajo en equipo y motivacion por parte

del gerente.

En el siguiente cuadro se mostrara las fortalezas y debilidades de la empresa de
alimentos y bebidas de la provincia de ElI Oro para en base a eso proponer las

estrategias para cada area.



Tabla 1.

Fortalezas y debilidades de la empresa de alimentos y bebidas

FORTALEZAS Y DEBILIDADES DE LA EMPRESA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE LA PROVINCIA DE EL ORO

AREA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

ADMINISTRACION

» Procesos de comunicacion
apropiados entre gerente 'y
empleados

» Liderazgo que beneficia a la
productividad entre el personal del

restaurante.

Falta de establecimiento de objetivos y metas.

El personal desconoce la misiébn y vision del
establecimiento.

Ausencia de fijacion de politicas y procedimientos.
Deficiente participacion de los empleados en la
planeacion que se realiza en el restaurante.

Insuficiencia de manuales administrativos.

Definicién informal de las funciones en relacion a sus
puestos de trabajo

Escaso control de inventarios de rotacion de materia
prima para el producto.

Nula planeacion financiera

Conocimientos insuficientes sobre la planificacion

estratégica por parte del gerente.

Tabla 3. Cont.



Tabla 3. Cont.

COCINA

Alta calidad de materias primas
para la utilizacion de los platillos y
bebidas.

Bajo impacto ambiental

Inspeccion en las fallas de los
procesos de elaboracion de los
productos ofrecidos.

Equipos e instalaciones para el
almacenamiento de las materias
primas y elaboracion de los

productos.

Ausencia de manuales de procedimientos operativos.
Inadecuada  distribucion de los espacios de
almacenamiento de las materias primas y equipamiento,
lo que dificulta la optimizacibn para mejor
aprovechamiento del espacio fisico

Desconocimientos de certificaciones de calidad para las

empresas de alimentos y bebidas.

TALENTO
HUMANO

Ambiente laboral adecuado para el
desenvolvimiento del personal.

El personal trabaja en equipo.
Motivacion  para  desempefiar

funciones.

No se cumple con las prestaciones de ley para todo el
personal.

Alto cambio de personal especialmente en el area de
atencion al cliente.

Escasas indicaciones por parte del gerente al momento

de ingreso del personal.




PROPUESTA DE MEJORA DE LA PLANIFICACION ESTRATEGICA DE UNA

EMPRESA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

DESCRIPCION DE LA PROPUESTA

Se presenta la propuesta de mejora de la planificacion estratégica a través de los

resultados obtenidos del analisis del diagndstico de la empresa de alimentos y bebidas.

Las estrategias que componen la mejora de la planificacion comprende las areas de

administracion, cocina y talento humano en la cual se pretenden.

ADMINISTRACION

Las estrategias del area de administracion tienen como objetivo establecer procesos

formales que permiten a la gerente dirigir en forma eficiente el restaurante y aprovechar

de manera adecuada todos los recursos de la empresa.

Es importante que las empresas incorporen una cultura de innovacion en el

funcionamiento de ella ya sea para captar clientes, crear productos, mejorar el negocio

con la finalidad de buscar una mejora. (Ferreira & Godoy, 2015)

Tabla 2.

Estrategias para la administracion

Estrategia Responsable
Elaborar un manual administrativos, donde se establezcan claramente Gerente
todas las pautas pertinentes para las actividades dentro del
restaurante.
Realizar actividades donde se socialice la misién y vison del Gerente
establecimiento.
Establecer un proceso formal de planeacion, estableciendo objetivos Gerente
generales, especificos y metas a niveles estratégicas, tacticas y
profesional.

Tabla 4. Cont.
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Tabla 4. Cont.

Fomentar un mejor estilo de liderazgo en el cual participe el personal Gerente
de la empresa y pueda aportar con ideas para la planeacion del mismo.

Capacitar al personal relacionado con el contacto directo con los
clientes, como la atencién a los clientes, capacidad de solucién a Gerente

problemas.

Buscar ayuda profesional para el asesoramiento de una planificacién Gerente

eficiente.

Analizar periédicamente los costos de produccién para fijar Gerente

adecuadamente los precios de los productos finales.

Innovar en la forma en como difunden los productos hacia el cliente. Gerente

COCINA

El objetivo para el area de cocina es optimizar los recursos materiales y humanos de
una manera eficiente y eficaz de modo que generen mayores gastos de operacion para

el establecimiento. (Cabrera, 2014)

Tabla 3.

Estrategias para el area de cocina

Estrategia Responsable

Proporcionar mantenimientos preventivos de todos los equipos e | Gerente / jefe
instalaciones inmersos en el area de produccion, teniendo en cuenta | de cocina

gue sean horas donde el establecimiento esta fuera del horario de
atencion, para no causar molestias ni contratiempos al personal ni a

los comensales.

Disefiar un manual de procedimientos, donde se establezca los | Gerente /jefe

procesos en el area de produccion. de cocina

Implementar un control de la administracién de inventario y de todos | Gerente /jefe

los recursos necesarios para el area de produccion. de cocina
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TALENTO HUMANO

En cuanto al talento humano del establecimiento es necesario tomar acciones
correctivas para el mejor desenvolvimiento de sus funciones y el beneficio de las
habilidades del personal, de manera que sea favorable para el restaurante. (Vallejo &
Sanchéz, 2011)

Tabla 4.

Estrategias para el talento humano

Estrategia Responsable

Identificar las falencias de los empleados, para su posterior Gerente

capacitacion en cada una de las areas en las que se desempefien.

Definir pautas para la seleccibn de personal, capacitacion y Gerente

recompensa por objetivos alcanzados.

Crear un sistema de recompensas para el personal, que motiven el Gerente

desarrollo de sus funciones.

Fomentar un ambiente laboral adecuado que le permita al trabajador Gerente

trabajar de la mejor manera.

Las estrategias que se han propuesto no tienen costos significativos para el
restaurante, o que es un factor importante para la insercion de las mismas; propuestas
que le traeran amplios beneficios a la empresa, mejorando la planificacion interna, logro

de objetivos que se planteen, en su eficiencia y productividad.
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CIERRE

En general, la empresa de alimentos y bebidas de la provincia de El Oro cuenta con
fortalezas, que con la adecuada administracion se pueden volver el motor de impulso
para el posicionamiento en el mercado, de manera que se pueda sobresalir entre la
rigurosa competitividad del entorno donde se encuentra, obteniendo beneficios mutuos.
Cabe destacar que cuenta con lo mas importante que un negocio pueda poseer: la
acogida de los clientes, por esta razén se puede aprovechar las debilidades para
volverlas oportunidades conjuntamente con las estrategias propuestas en cada area
como son el de administracion, cocina y el talento humano, aspectos fundamentales
para este tipo de empresas, el cual ha sido posible tras haber realizado el diagndstico
integral, aplicando los instrumentos convenientes para la recoleccion de informacion y

generar las acciones adecuadas.

Se ha podido cumplir con el objetivo del trabajo el cual es el de elaborar una propuesta
de mejora de la planificacion estratégica en una empresa de alimentos y bebidas de la
provincia de El Oro, de tal manera que se pueda colaborar a esta, reduciendo las
deficiencias administrativas encontradas, puesto que llevan al fracaso empresarial y la

posible afectacion econémica del lugar de ubicacion.
Finalmente, es importante sefalar que el proceso de diagnéstico utilizado en este

proyecto es susceptible de aplicarse en cualquier otro tipo de empresa, siempre y

cuando se adecue a las caracteristicas propias de la organizacion.
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