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INTRODUCCION 

En el mundo actual se han ocasionado considerables transformaciones sociales, 

que han logrado un desarrollo de empresas de restauración, su motivo primordial 

se debe al incremento de individuos que prefieren alimentarse fuera de su hogar, 

el sector de la restauración ah aumento de un modo impresionante. 

 

La inclinación general de este sector expone un gran aumento y demanda de 

hoteles que  poseen gran variedad de restaurantes. La vida restaurantera ha 

avanzado hasta transformarse en una pieza indispensable, para la actividad 

cotidiana, y es una de las principales fuentes de ingreso en el país. 

 

Según (ESCOBAR, 2013)La gestión se apoya y funciona a través de personas, 

por lo general equipos de trabajo para poder lograr resultados. 

 

El área de la restauración se ha ido incrementando en alta medida de importancia, 

algunos incluso lo llaman industria de la restauración. De esta manera cada día el 

cliente se torna  más exigente, lo que permite que existan más competencias entre 

ellos y es aquí donde radica la importancia de contar con una buena 

administración. 

 

El área de la restauración está asociada a procesos que se manejan para 

conservar  o reintegrar la singularidad de bienes culturales.  

 

Aproximadamente cada año una tercera parte de los restaurantes quiebran o 

cierran, muchos  a causa de una inadecuada gestión, falta de planificación, 

deficiente organización, e ineficiente política comercial.  

 

Para esta investigación se ha tomado como ejemplo o punto de referencia al 

restaurante “Del Manglar” marisquería bar. Este es un restaurante  que abrió sus 

puertas al público  el 25 de Marzo del 2015, ofrece servicios de buffet y platos a la 

carta. El propósito de esta investigación es ofrecerle al restaurante herramientas 
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de gestión y planificación que le proporcione ser más competitivo, generando así 

mayor rentabilidad que le permita sostenerse dentro del mercado. 

 

Dentro de las causas por no tener una buena gestión y planificación en el 

restaurante se determina que: 

Los objetivos no están enfocados al incremento competitivo del restaurante 

conocimiento deficiente de la razón de ser del restaurante, de igual manera sus  

metas a mediano y largo plazo, el personal no tiene claro las funciones que debe 

desempeñar en su área laboral y la poca afluencia de clientes.  

El objetivo de la presente investigación es, elaborar herramientas de gestión y 

planificación para el mejoramiento del sistema administrativo en el área de la 

restauración. Estas herramientas son de beneficio único de la empresa, para 

satisfacer las necesidades de sus clientes internos y externos. Entre los cuales 

podemos mencionar: 

Ser capaces de innovar cada vez que sea necesario y tener variedad en lo 

ofrecido, tener capacidad de prestar un servicio excelente y de calidad, tener 

potencia ante sus competidores y sobre todo ser competencia. 
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DESARROLLO 

GESTIÓN EMPRESARIAL  

 

Para (RODRIGUEZ, 2014)“La gestión empresarial pretende dar herramientas y 

caminos o estrategias suficientes para conseguir trabajar con las dos direcciones, 

dirección por objetivos y dirección por valores, equilibrando ambas a la 

satisfacción del cliente externo e interno”. De acuerdo con esta definición; La 

gestión empresarial abarca las distintas competencias que se deben tener en una 

actividad comercial, a través de los diferentes individuos especializados  en el que 

se relaciona con una economía de mercado. El plan de una empresa debe medir 

una serie de conocimientos en distintas áreas que garanticen que la situación de 

existencia de la misma pueda progresar con el tiempo. 

 

La gestión es la acción empresarial que mediante algunas personas capaces, 

tales como, directores, consultores entre otros busca genera rendimiento 

productivo y de esta manera mejorar la competitividad de un establecimiento.  

 

PLANIFICACIÓN ESTRATÉGICA 

Según (Gomez, 2010)“La planeación estratégica es el proceso mediante el cual 

quienes toman decisiones en una organización obtienen, procesan y analizan 

información pertinente, interna y externa, con el fin de evaluar la situación 

presente de la empresa”. En base a la definición de Goméz, se menciona que la 

planificaciones el porvenir  de las determinaciones presentes, esto figura que la 

planeación estratégica decreta el resultado de causa y efecto durante un tiempo 

vinculado con la decisión real o intencionada que adoptara el director. 

 

La panificación es una disciplina que posibilita realizar un objetivo de manera 

directa los cuales son observados y ejecutados en base del planeamiento. 

De otra manera la planificación radica en el desarrollo de fijar objetivos y elegir la 

mejor forma de obtenerlos  

 



6 
 

 

LA ADMINISTRACIÓN Y SU IMPORTANCIA PARA EL MUNDO DE HOY. 

Las oportunidades que se dan hoy en día permite a las organizaciones que 

cambien y se adapten a su entorno, convirtiéndose así en organizaciones flexibles 

que a su vez tienen políticas que fomentan al propósito de alcanzar sus metas a 

corto, mediano y largo plazo, que junto con la disciplina observada en la 

productividad les ayuda a ser empresas estables y rentables. 

 

En el trabajo de (Restrepo, 2013), menciona que “las principales funciones del 

administrador en las organizaciones son de gran importancia”. Los restaurantes 

deben diferenciarse mediante conceptos innovadores y enfocar su tenacidad en 

grupos de consumidores particulares, el manejo de un modelo como en este caso 

lo es el proceso administrativo, esto se refiere, al papel que como administradores 

poseen en la organización  de bienes y servicios. 

 

De esta manera decimos que la administración se anuncia donde haya una 

entidad social. La labor administrativa se transforma  en una  herramienta esencial 

para el éxito y relevancia de la empresa. 

 

EVALUACIÓN DE LA SITUACIÓN ACTUAL DEL RESTAURANTE DEL 

MANGLAR   

Se realizara un breve diagnóstico de la situación actual  del restaurante “Del 

Manglar” marisquería bar, para determinar cuáles son las falencias que tiene el 

restaurante en todos los departamentos que lo conforman e implantar las 

herramientas necesarias para cada uno de ellos.  

 

METODOLOGÍA  

La metodología empleada para la recopilación de información en el restaurante 

“Del Manglar” marisquería bar es: la observación directa y el cuestionario, en 

donde por medio de estas tomamos en cuenta los departamentos que conforman 

el restaurante: recursos humanos, gerencia, departamento de cocina y salón.  
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IMPLEMENTACIÓN DE LA METODOLOGÍA PARA LA EVALUACIÓN DEL 

RESTAURANTE. 

Se estableció una conversación con la propietaria del restaurante la Lic. Jenny 

Palacios Márquez. Y algunos empleados, con el fin de obtener información 

pertinente. Primero se empleó la encuesta al gerente, chef, ayudantes de cocina y 

meseros. Luego por medio de la observación directa, complementamos la 

observación ya antes recopilada. 

 

ELABORACIÓN DE UN FODA PARA EL RESTAURANTE DEL MANGLAR  

Fortalezas  

 Personal altamente capacitado. 

 Variedad y calidad en la preparación de los diferentes platos en el 

menú de mariscos. 

 Se ofrece la facilidad al cliente con el servicio a domicilio. 

 Ubicación del restaurante en una zona comercial y crecimiento 

urbano. 

 Distinción de los otros restaurantes, por el diseño y la decoración del 

establecimiento. 

 

Oportunidades 

 Crecimiento mediático de una sucursal 

 Apertura de consumo, en el sector donde se ubica el restaurante. 

 Llegar a ser reconocido dentro y fuera del Cantón Machala. 

 Satisfacción de las necesidades de los clientes con servicio y 

preparación gourmet. 
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Debilidades 

 Falta de un estudio de mercado. 

 Carencia de un amplio parqueo para los clientes. 

 Actualización y continuo manejo de las redes sociales que cuenta el 

restaurante acerca de los menús o servicios que brinda al restaurante. 

 Falta de  incentivos al personal de trabajo. 

 

Amenazas 

 Posible ingreso de nuevos restaurantes en la zona. 

 Inseguridad en el sector, por parte de la delincuencia común. 

 Competencia de otros restaurantes que ofrezcan lo mismo pero a bajos 

precios y de menor calidad. 

 

 

ANALISIS DE LA INFORMACIÓN RECOPILADA MEDIANTE EL 

CUESTIONARIO Y LA OBSERVACION DIRECTA. 

De acuerdo con lo observado en los resultados obtenidos del cuestionario aplicado 

al personal que labora en el restaurante Del manglar, incluido el gerente, se 

contempló que en primer lugar el gerente carece de una delimitación de la visión y 

misión del restaurante, de esta manera sus planes a corto y largo plazo, no 

garantizan que obtendrán resultado de la manera esperada. No cuenta con 

políticas internas definidas que ayuden a una eficiente labor diaria en cada área. 

 

El gerente posee un escaso  conocimiento sobre  gestión y planificación que 

debería implementar en su restaurante.  
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Se encontró un gran inconveniente, de que los colaboradores no tienen 

conocimiento suficiente de las funciones que deben desempeñar dentro de área 

laboral.  

Así mismo en el ámbito financiero el restaurante cuenta con una contadora y una 

auxiliar contable, quienes son las encargadas de llevar la contabilidad de la 

empresa, el gerente muy poco se involucra en este tema, ya que no posee 

conocimientos suficientes sobre este tema. 

El restaurante hasta el día de hoy ha sido manejado empíricamente a raíz de 

determinaciones no planeadas. 

 

El departamento de cocina no lleva un registro de todo el producto que ingresa y 

sale, de esta manera pueden existir desperdicios innecesarios. Produciendo 

escases  de producto para la preparación de los platos. 

 

A pesar de las falencias mencionadas anteriormente, el restaurante Del Manglar 

cuenta con un control de calidad, tienen buen producto para ofrecer, por este 

motivo es que aún se mantienen con afluencia de clientes. 

 

Una de las falencias graves que existe en el restaurante son los pagos 

impuntuales a personal y proveedores, hay que tener en cuenta que  estas dos 

áreas son muy indispensables para que un restaurante salga a flote, un personal 

desmotivado, que no tiene su pago puntual, no labora como corresponde.  

 

Cabe recalcar que el personal que labora dentro del restaurante Del Manglar está 

muy bien capacitado en lo que es atención al cliente, tienen un buen ambiente de 

trabajo, no existen conflictos entre los trabajadores, todos se relacionan bien. Esta 

es una fortaleza importante para la empresa. 

 

La principal debilidad del restaurante es la falta de implementación,  de una 

gestión y planificación, lo cual ocasiona que no exista una administración 

adecuada en sus áreas y proceso administrativo. 
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Se observó que el restaurante cumple con todos los requisitos de infraestructura 

física: letrero de salida, salida de emergencia, alarma de fuego, extintores, 

extractores de humo, etc. 

 

COOPERACIÓN DE LA EMPRESA  

Después de las conclusiones adquiridas a los colaboradores del restaurante se 

encuentran una incomprensión ante los objetivos de la empresa. 

El gerente debe transmitir los objetivos a futuro del restaurante a todo el personal 

que labora dentro de él.  

En base a esta información, tomamos n cuenta  que es necesario tener un 

conocimiento base de herramientas indispensables para una buena administración  

 

HERRAMIENTAS DE GESTIÓN Y PLANIFICACION PARA EL MEJORAMIENTO 

DEL SISTEMA ADMINISTRATIVO EN EL ÁREA DE LA RESTAURACIÓN. 

 

HERRAMIENTAS 

 Atraer y fidelizar el mayor número de clientes posibles, apoyándose  en 

la renovación y calidad en el servicio. 

 

 incrementarla adquisición de consumo de los clientes de hoy en día, 

gracias a la alta amplitud de servicios al cliente, así como elaboración y 

presentación de cada plato. 

 

 incrementar el liderazgo del mercado a largo plazo. 

 

 fomentar nuevos servicios y refinar o perfeccionar los existentes, para 

estar listos con la probable entrada dela competencia cerca al 

establecimiento. 
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 Emplear  una empresa de monitoreo y seguridad, para de esta manera 

brindarle al cliente una seguridad confiable, vale la pena ya que es una 

zona de fácil acceso 

Siempre estimar el uso de costos para que este sea  apropiado y 

admita fijar asertivamente los precios de sus productos 

 Asegurar el vínculo con los proveedores, para la compra de materias 

primas probablemente a minúsculo costo. 

 

 Incrementar  una fuerte campaña publicitaria, para obtener incentivos 

para que el público acceda al restaurante, aprovechando la ventaja de 

ser característico en el sector. 

 

 desarrollar un diseño de mercadeo  para el restaurante. 

 

 aumentar la publicidad en los medios de comunicación 

 difundir la página web, motivando al reconocimiento por parte de los 

clientes, además de posibilitar el acceso al menú que ofrece el 

restaurante. 

 

 Buscar compromiso con sociedades públicas y privadas. 

 

 Ofrecer al cliente un coste agregado tangible 

 establecer políticas y normas de servicio para los empleados 

 Crear tarjetas de afiliación que posibilite fidelizar clientes. 

 

 Imponer un sistema de calidad  e importancia en el servicio que se 

presta. 

 efectuar un registro  donde se lleve el control de producto que entra y 

sale. Y de esta manera tener un orden estricto sobre el control de 

producto  
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CIERRE 

Hoy en día existen muchos restaurantes, pero muchos de estos cierran por no 

haber contado con herramientas que sirvan de apoyo para una buena 

administración. Con la metodología aplicada en esta investigación, se pudo 

conocer la situación actual del restaurante Del Manglar. Donde se observó que 

existen muchas falencias a la hora de administrar. 

Se hizo uso de la metodología para poder recopilar información y determinar las 

falencias que existen dentro del restaurante. Se determinó que es muy poco el 

conocimiento de gestión y planificación a las hora de administrar. 

En base al objetivo general de elaborar herramientas de gestión y planificación 

para el mejoramiento del sistema administrativo en el área de la restauración, se 

propuso algunas de estas herramientas que servirán de apoyo para direccionar 

una empresa. Cabe recalcar que estas herramientas no garantizan un éxito total, 

todo depende de la manera en que se las gestione. 

.  
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