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PRESENTACION

El presente proyecto tiene como objetivo incrementar las ventas en el restaurante “Sazon
del Muya” a través de la implementacion de parte del plan estratégico obteniendo la misién, vision,
valores, asi como realizando una propuesta de funciones, protocolos y estructura organizacional
para que sirva de base a las mejoras relacionadas con la oferta gastrondmica (opciones nuevas y

mejora de disefio) y el crecimiento en redes sociales.

La ejecucion de este proyecto nos permitié desarrollar y poner en practica las habilidades
y destrezas adquiridas durante el proceso formativo del grupo de estudiantes del programa de
estudios de Administracion Servicios Hosteleria y Restaurantes, asi mismo contribuy6 a la mejora

sostenible de las actividades operativas y de planificacion del restaurante Sazén del Muya.



DEDICATORIA

Hija, desde que llegaste a mi vida, has sido mi inspiracion mas grande para seguir
superandome, eres esa fuerza que me motiva a seguir adelante en los momentos dificiles de la vida,
me has ensefiado muchas cosas en todo este tiempo, es por eso que este trabajo de investigacion va

dedicado para ti mi hermosa hija.

Sindy Rodriguez Bustamante



AGRADECIMIENTO

A Dios, por guiarnos siempre y brindarnos su fortaleza, sabiduria que nos ha
sostenido durante los momentos dificiles de este proyecto dentro del restaurante “Sazon

del Muya”.

Al sr. Wilber Mamani, por el darnos el apoyo y acceso a su restaurante
brindandonos la facilidad y la accesibilidad para poder ejercer nuestros objetivos

propuestos trabajando de la mano para el buen desarrollo de su restaurante.

A nuestra asesora, Vanny Ybet por la paciencia y apoyo brindado durante todo el
tiempo de la ejecucion y realizacién del proyecto, animandonos a seguir adelante con cada
objetivo propuesto, aconsejandonos como también brindando su sabiduria en cada paso a

realizar.



INDICE DE CONTENIDO

CARATULA

PRESENTACION ..ottt sttt 2
DEDICATORIA . .ttt b ettt e b et et e e be e b e st e sb e st e st e nbesbenbenbenben 3
AGRADECIMIENTO ...ttt h ettt b et a bbbt e st e st e st e e e st eseeneeneene 4
INDICE DE CONTENIDO ...ttt sttt sttt bbb sb e b b e e 5
INDICE DE TABLAS ...ttt ettt et se et et e st e st e st e neeneene et eneene e st eneeneenes 7
INDICE DE FIGURAS ...ttt ettt bbb et b b e b bbb e e 8
CAPTTULO Lottt ettt a et a et et s st et s st sesasaesessssaesanans 9
1.1, DAOS JENEIAIES: ....eeeveeieieeieestie ettt e see ettt e s e e e e teesaaeeteesseeesaeenteesseeenseenteesseeenseeseeaneeanseenseens 10
1.2, DIAGNOSHICO: ..eeutetteteettete ettt sttt sttt ettt ettt h e bt et e bt et e e bt et e e he et e eaeenbeeabesbeenbeebeebesae et e 10
1,30 JUSEITICACION: ..ttt ettt ettt e ae e s bt et e st e et e sbeebesae e e e 11
1.4, DesCripCiOn el PrOYECLO: .....ccueevireieieeeeerte ettt ettt sttt e st et esbe e b sbeens 11
15, OBJBLIVOS. ..ttt ettt ettt et e bt e bt bt e bt e st e b e entenbeentenbeen 12
1.6, LOCAIIZACION .......euieiiieiieieeet ettt 12
1.7. Organo o institucion responsable del PrOYECLO ...........cccvvevveeveveeceeeeeeeeeeeseesce s seses e eesenees 13
1.8, BENETICIATIOS ...vveeiiieiie ettt ettt sttt e st e et e s aeeenbe e teesseeanseenteesneeenseenseesnneanseessnens 13
1.9. Metas, resultados y efectos esperados del PrOYECLO ........ccevvervueeieeriesieerie et 14
1.10. Determinacion de rECUISOS NECESANOS .....c..erueererurerterueerreestesseetesueensesseessesseessesssesseensesseesesseensenns 15
1.11. Cronograma d€ EJECUCION .........eeueerueerieeeteestieeteesteesseesteesseessseeseesseessseesseesseeasseesseessesssessseesnsees 28
CAPTTULO ettt ettt sae st a et s st et en st s s asae s naeee 29
2.1. Ejecucion de actividades por ODJELIVO ......c..coeeriirieiiiiiereeee e 30
2.1.1. ODJELIVO GENEIAL ...ttt ettt et b et b et be et e e ae et e et e sbeenbesaeenesaean 30
2.1.2. ODbjetivo SPECITICO INLO L: .. .ot ettt st e e te e eaeeeaeeebeesaneennean 30
2.1.3. ODbjetivo SPECITICO INLO 2: .. .ottt et e et e e e e te e sae e eabeebeesaeeennean 45
2.1.4. Objetivo eSPECITICO IN.2 3: ..ottt te e te e e e steenaeesaeneeneen 63
CAPTTULO T oottt 76
3.1. Resultados econdomicos de la empresa “Sazon del Muya”.........ccoocveveerieiieenienieeneenieeeeseeee 77



3.2, LecCioneS Y AIfICUIAAES. .......ccociee e ettt e e s e e e rte e etae e eeraeesnreeenes 82
3.3, CONCIUSIONES ...ttt ettt ettt b et a e bt e st e s b e et e s be et e sbeeneennennens 84
34, RECOMENUACIONES. ....c.veiuiiteeitieteete ettt ettt ettt b et bt ettt sb e et e bt et e sse et e e be et e enbesbeennesaeenneeneen 85
3.5, BIDIOGIAfia . c..eceeeceieceeeee et ettt e ete e ae e et e e reeeaeeannean 86
ANEXOS..... ottt b bbbttt b bbbt h bbb a bt h ettt ettt a et 87



INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Metas POI ODJELIVOS...cceererrerecrererseeressensessensessesssssessssssssssssssssessessesssssesesasssessesssssesssssesesasassnnes 14
Tabla 2. Actividades pOr reCUrSO NUMANO ....ccceererierenisnisnnssenssssssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssanssssassns 15
Tabla 3. Costos de Man0 08 ODIa ....cceeeeerreeseiseissesssisiissesesssesesse s ssse st sssesstsssesssssesssssessssssssanes 23
Tabla 4. Costo de MaqUINAIIA Y BUUIPOS..ceerreirerrsssssssssssnsssssssassssssssassssssssssssssssssssssssssssassssssssssssssssssassns 23
Tabla 5. Consumibles e implementos para ProdUCCION ....cecveeieereressenssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassns 24
Tabla 6. Carta del restaurante “Sazon del MUYA..............coueecuerserienseensersessinseninscsisssssssesssssesnes 24
Tabla 7. COSIO 08 SEIVICIOS. .cevursuerrerssesserssessersstisssstsssssstsssessesssessessssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes 27
Tabla 8. RESUMEN 08 COSIOS.cuuiruersersersersesseissesssesisssessesssessssssessssssesssessesssessssssessssssessssssessssssssssssssssnes 27
Tabla 9. Fichas de funciones de los puestos de trabajo del restaurante ......c.ccveeceerereerecsneressneresnesenens 33
Tabla 10. Resumen de COSLOS INICIAL ..cuueeuerreeieiseiiieisiininninicenecse e sae e saes 78
Tabla 11. Resumen de Costos del Proyecto: Asesoria Técnica AdmMiNiStratiVa.....eeeeeeeeeeereeeseessnencseenans 79
Tabla 12. Resumen de COStOS ACTUAL ..cvuivuerreeieiseiiiniisencnicsesessse st ss e sss e ssessesanes 80



INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Estructura organizacional propuesta para |a EMPreSa.....c e eeeecseresseesesaeeseseesesssesesaeasesaes 16
Figura 2. Flujograma del Area de atenCiON .....cccecceeeceecreeereesseeeseesssesesesessesssesessssssesssesessassssssssssssassnsans 21
Figura 3. Flujograma del Area de COCING ...cceeereeereerrrereseeeseessseseseesssesesesessesssessssssssesssessssesssesssessssassnssns 22
Figura 4. Reunion de trabajo con administrador SAzON del MUY .....ccceeveesseeiesnnisnsssnsesnnssnsssnsssssssnsses 31
Figura 5. Equipo de trabajo verificando FUNCIONES .....cccveereiiseiisenisnnsnsssesssssssnnssnsssssssssssssssssssssassanses 32
Figura 6. Propuesta de organigrama funcional para el restaurante “Sazon de Muya’................ceuu... 39
Figura 7. Mision, vision y valores creadas por el equipo de Proyecto .....ccevceveeesesseesessesssessscssenscssenns 40
Figura 8. Validando informacion con el adminiStrador ......cecceeeeeeeseseeseseesseesesescsnesssesenssssesssssessassneens 43
Figura 9. Entrega de marcos con documentos impresos la mision, vision, valores y organigrama ...... 44
Figura 10. Disefio de carta a través 8 CANVA ....cecveeeeeereeereesssescseesssesssesessesssessssssssesssessssessnsssssssssassnssns 45
Figura 11. Corroboracion del diSefio de 18 CAMa ....ceceeereeereererercseeeseseeeeseesssesesesesnesssesessesssesssessssassneses 48
Figura 12. Carta del restaurante aprobDada......ccceeereeeeereeresseneeseeeseseesssssesesssscssesssssesesasesessesssssesesasssssnes 49
Figura 13. Disefio de QR del restaurante SAzON del MUYA ..ccceeeveeereerereecreesssesceeessessseseeesssesssesesassneans 55
Figura 14. Proveedores de 18 CArtA.....ccueeeereererserecseeresseesessensessessessesssssssessssssssesssssesesassssssesssssesesssssenes 56
Figura 15. Entrega de la carta al adminiStrador .......cccceeceseeeeserecseescsseesesnesessesesssesesssssessesssssesesasasesaes 57
Figura 16. Programa de capacitacion al personal del reStaurante ........coeeeceeseecsessencessnnssnscnsssessanssnnns 59
Figura 17. Identificacion de redes SOCIAIES....iieiieriissresrnisenssnsisnnssssssnsessssssssssnsssssssssesssssasssssssssassasses 63
Figura 18. ElecCion de redes SOCIAIES ..uiieiiriristrereissnniinnisenssnsssnsssesssnssssssssssssnsssssssassssssssssssssssssassnssss 65
FIgura 19. FIYEr de PrUebha....cccccecceeieeessenisnnssntnssenssnsssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssassssssssssssassss 66
Figura 20. Primera pUBIICACION ...cveieeineiiiiieiitniinestnisscnesst st st s ss e ss s sssss s sasssnssns 67
Figura 21. Cronograma de PUDIICACIONES.....cceereuerreriuesseniisneesinssesesssesesssessesssesssessesssssssssssssssssssssssns 68
Figura 22. Imégenes de publicaciones N0 PAgadas.......cerureerrurssersurssesssessensessesssesssssessssssessssssesssssssnns 70
Figura 23. Imégenes de publicaciones Pagadas........cceveerersesrerssessunssessanssessessessessessesssssssssssssssssssssnns 71
Figura 24. Estadistica en Facebook - INICIO cucvvereueirerienreiiiisisstisnnsenisssesssessessssssssssssssssssssssssssssssssns 72
Figura 25. Estadistica en Facebook - fiNal......cccccveiceiireniriinniisinneiinscseessnsssssesnesssssssnssssssssssesssssnsses 73
Figura 26. Estadistica por PUDIICACION .....cciceiceecrerisensenncseessnessnessasssssessssssssssssssnssssssssssssassssssssssssassss 73



CAPITULO |



1.1.

1.2.

Datos generales:
v" Titulo del Proyecto:

Incremento del indice de ventas en un 15 % en el restaurante Sazon del Muya a través de
la planificacion estratégica, mejora de la oferta gastrondémica y la promocion por redes

sociales.
v’ Programa de Estudios:

Administracion de servicios de hosteleria y restaurante
v" Integrantes:

- Henry Paul Briones Ruiz

- Sindy Elizabeth Rodriguez Bustamante
v’ Asesor:

- Mag. Vanny Ybet Olivares Garcia
v" Periodo de Ejecucién:

- Fecha de inicio: Agosto

- Fecha de fin: Noviembre
Diagnostico:

El Equipo ha decidido ejecutar el proyecto en el restaurante de comida vegetariana
denominada "Sazon del Muya", que estd ubicada en Jr. Gamarra 384 bajo la representacion
legal del Sr. Wilber Roger Mamani Chipana, identificado con DNI 40795447, negocio con
N.° de RUC:10407954471 con un horario de atencion de 7:30am a 10:30pm. El restaurante
"Sazon del Muya™ actualmente cuenta con una oferta gastronémica variada con insumos
vegetarianos entre los que destacan por mayor venta: lomo saltado, aji de gallina, arroz
chaufa mixto, espagueti a lo Alfredo, tallarines saltados con champifiones, seco de cabrito,
entre otros. En cuanto a distribucién y aforo, la capacidad promedio actual es de 24 personas,

ademas la oferta se extiende durante el dia en desayunos, almuerzos y cenas.
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1.3.

Actualmente, la empresa no cuenta con una mision, vision y estructura organizacional
definida o formal, esto conlleva a la mala organizacién, del restaurante ya que el personal no

se identificara con los valores y objetivos de la empresa.

El establecimiento no cuenta con una publicidad adecuada; por ello, la falta de promocion
en sus redes sociales, se ve refleja en una afluencia limitada e ingresos justos sin la

rentabilidad esperada por los duefios.

“Sazon del Muya" debe centrarse y buscar el aumento de la demanda mas la fidelizacion de
sus clientes; asi mismo, optimizar los procesos internos para seguir garantizando una buena
calidad y eficiencia en el servicio. Es fundamental analizar y entender los factores del
entorno de las empresas ya que esto ayudara a identificar oportunidades de mejora a futuro
como los desafios y tomar decisiones estratégicas que impulsen el crecimiento del

restaurante.
Justificacion:
El proyecto propuesto se justifica en los siguientes factores:

- La presente asistencia técnica realizada para el restaurante "Sazon del Muya" se justifica
en la necesidad de mantener la relevancia y competitividad en el mercado en constante
evolucion. Identificar los puntos de mejora y las oportunidades de crecimiento que
permitan a la empresa adaptarse a las demandas del mercado, mejorar la experiencia del

cliente y garantizar su éxito a largo plazo para obtener mejores ingresos.

- La ejecucion de este proyecto nos permitira desarrollar y poner en practica las
capacidades adquiridas durante el proceso formativo del grupo de estudiantes de la carrera
de Administracion de Hosteleria y Restaurantes, asi mismo contribuiran con sus

conocimientos para ejercer labores en las diferentes areas del restaurante Sazon del Muya.

1.4. Descripcion del proyecto:

El equipo de proyecto en coordinacion con el representante del restaurante “Sazon de Muya”
y en funcion de lo que requiere para mejorar su oferta gastronémica considera que la
asistencia técnica se orienta a establecer e implementar parte del plan estratégico contenido

en la mision, vision, valores, funciones, protocolos y estructura organizacional para que sirva
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1.5.

1.6.

de base a las mejoras relacionadas con la oferta gastrondmica (opciones nuevas y mejora de

disefio) y el crecimiento del alcance en redes sociales.
Objetivos
1.1 Objetivo general

Incrementar el indice de ventas en un 15 % en el restaurante Sazén del Muya a través
de la planificacion estratégica, mejora de la oferta gastrondmica y la promocion por

redes sociales y asi alcanzar un mayor nivel de rentabilidad.

1.2 Obijetivos Especificos

I) Implementar la mision, vision, valoresy estructura organizacional en la empresa.
I1) Mejorar el disefio de la oferta gastrondmica (carta).

I11) Mejorar la promocion a traveés de redes sociales.

Localizacion
La presente asistencia técnica administrativa para la titulacion se desarroll6 en la empresa:
Saz6n del Muya — Restaurante Vegetariano, ubicado en la provincia de Truijillo, distrito de

Trujillo.

- Nombre Comercial: Sazén del Muya

- Razdn Social: Wilber Roger Mamani Chipana

- RUC: 10407954471

- Teléfono de contacto: 945062040

- Pagina Web y/o red social:
https://www.facebook.com/profile.php?id=100083001867410&mibextid=ZbWKwL

- Direccidn: Jr. Gamarra 384 — Centro historico — Trujillo

- Servicios al publico: Alimentos, Bebidas y Postres.

- Servicios basicos internos: Agua, alcantarillado, luz, internet, teléfono.

- Accesibilidad: Centro Histérico de Trujillo, a pie y/o en taxi o movilidad particular.

- Horario de atencion: 07:30am - 10:30pm
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1.7.  Organo o institucion responsable del proyecto

1.8.

v" Henry Paul Briones Ruiz

v" Sindy Elizabeth Rodriguez Bustamante

Beneficiarios
v Beneficiarios Directos:

- El equipo responsable del proyecto de la Carrera de Administracién de Servicios de
Hosteleria y Restaurantes, porque podrd ejecutar su proyecto mediante el
cumplimiento de los objetivos planteados en el mismo y desarrollar sus habilidades y

destrezas que permitiran obtener su titulo profesional.

- El restaurante Sazdn del Muya, porque a través de la ejecucion del proyecto generara
un mayor ingreso lo que significa que podra ser mas sostenible en el mercado durante
largo plazo, dentro de la competencia a su alrededor, Amaretto café, Colonial, Al

Dente.

- Clientes actuales y futuros, que se beneficiaran teniendo a su disposicion productos

elaborados con calidad.
v Beneficiarios indirectos:

- Los proveedores, porque a mayor cantidad de clientes seran mayores las compras para

el abastecimiento de los insumos y servicios.
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1.9. Metas, resultados y efectos esperados del proyecto

Tabla 1. Metas por objetivos

OBJETIVO GENERAL

METAS

Incrementar el indice de ventas en un 15 % en el restaurante

Sazén del Muya a través de la planificacion estratégica,

mejora de la oferta gastronémica y la promocion por redes

sociales y asi alcanzar un mayor nivel de rentabilidad.

Incremento de

ventas en 15%

Objetivos especificos

Metas

1.

Implementar

la misién, visién, valores y estructura

organizacional para la empresa.

AN N N N N

Identificar funciones del personal en restaurante.
Corroborar funciones de personal en restaurante.
Definen funciones acordes a necesidad del restaurante.
Definir la estructura organizacional

Plantear la mision, vision y valores de la empresa.
Validar la informacion con el administrador.

Presentar documento oficial impreso al administrador.

Presentacion e
impresion de plan

estratégico

Mejorar el disefio de la oferta gastrondmica (carta).

AN N N NN

v

Identificar disefios de carta para el restaurante.

Validar el disefio de carta con el administrador

Diseiar carta digital (QR).

Buscar proveedor (imprenta).

Ejecutar la impresion de la carta.

Realizar material e imprimir para la capacitacion del
personal.

Capacitar al personal sobre el nuevo disefio de carta

Carta redisefiada,
impresa 'y
presentada en

restaurante

3. Mejorar la promocion a través de redes sociales.

v

Identificar redes sociales del restaurante "Sazoén del

Muya" en funcionamiento.

Calendario de
publicaciones

organizado
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v ldentificar la plataforma con mayor alcance de
seguidores de las redes sociales del restaurante.

v' Disefar flyer de promocién

v Realizar las primeras pruebas de publicaciones.

v Definir dias especificos para la publicacion de contenido.

v Realizar publicidad en redes sociales.

v" Medir la acogida de publicaciones a traves de likes o
vistas.

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto — 2024

1.10. Determinacién de recursos necesarios

v" Recurso humano

Tabla 2. Actividades por recurso humano

HENRY PAUL BRIONES RUIZ

ELIZABETH RODRIGUEZ
BUSTAMANTE

v

Identificar funciones del personal en
restaurante.

Corroborar funciones de personal en
restaurante.

Definen funciones acordes a necesidad
del restaurante.

Definir la estructura organizacional de
acuerdo a sus funciones.

Plantear la misién, vision y valores de
la empresa.

Validar la informacién con el
administrador.

Presentar documento oficial impreso al

administrador.

AN N N

Identificar disefios de carta para el
restaurante.

Validar el disefio de carta con el
administrador del restaurante.
Disefiar carta digital (QR).

Buscar proveedor (imprenta).
Ejecutar la impresion de la carta.
Realizar material e imprimir para la
capacitacion del personal.
Capacitar al personal sobre el
nuevo disefio de carta.

Definir dias especificos para la

publicacién  de contenido.
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v

Identificar redes sociales del

v" Realizar publicidad en redes

restaurante "Sazon del Muya" en sociales.

funcionamiento. v" Medir la acogida de publicaciones a

Identificar la plataforma con mayor
alcance de seguidores de las redes
sociales del restaurante.

Disenfar flyer de promocién
Realizar las primeras pruebas de

publicaciones.

través de likes o vistas.

Fuen

te: Propuesta del equipo de proyecto — 2024

v Organigrama

Figura 1. Estructura organizacional propuesta para la empresa

GERENTE GENERAL

(R

r .
1 JEFE DE COCINA 1 1 JEFE DE SALON 1
1 1 1

P e e

r

. 1

1 I R 1___

COCINERO MOZO0 1 CAJERO

_____ Fm——————

I r
AYUDANTE DE | | STEWART : | ALMACENERO :
COCINA 1 MR -

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto — 2024

—_— e e e — e ————

Nota: Es importante aclarar que en este organigrama se pueden ver los puestos ocupados

actualmente en la empresa y los propuestos para el crecimiento de la empresa, estos fueron
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determinados por asesoria del equipo y en base a las necesidades propuestas por el duefio de la
empresa.

v" Funciones
Funciones del personal del area Administrativa
- Administrador:
o Supervisar todas las operaciones del restaurante.
o Establecer politicas y procedimientos.
o Manejar el presupuesto y las finanzas.

o Contratar y capacitar al personal clave.

- Apoyo Administrativo:
o Capacitar al personal.
o Realizar un conjunto de tareas, actividades y funciones.

o Facilitar disefio de carta a través del QR.

- Contador:
o Analizar los costos y gastos.
o Elaborar informes financieros.

o Gestionar inventario.

O

Manejo de flujo de efectivo.

O

Cumplimiento fiscal y contable.

Funciones del personal del area de Cocina

- Jefe de Cocina:

17



Crear y supervisar el menu.

Supervisar la cocina y la preparacion de los platos.
Controlar la calidad de los alimentos.

Gestiona el personal de cocina.

controla inventarios.

- Cocinero:

o

o

Encargado de la preparacién de alimentos.
Certificar el sabor y la calidad de cada plato
Conservacion de alimentos.

Comprueba la calidad del producto.

Garantizar los platos servidos.

Controlar la temperatura de cada elemento de la cocina.

Cocinar y presentar los platos.

Adaptar o cambiar el mena del establecimiento.
Organizar los pedidos.

La limpieza, desinfeccion e inspeccién de la cocina.

Ver el stock del almacén.

- Ayudante de Cocina:

@)

@)

@)

@)

Mise en place.
Presentacion de platos.
Asistencia en la cocina.

Limpieza y organizacion.

18



o mantenimiento del area.

o coordinacion con otros miembros de equipo.

Almacenero:

Recepcion y almacenamiento de mercancias

o

o Organizacion y clasificacion

o Control de inventario

o Gestién de pedidos

o Mantenimiento del almacén

o Coordinacion con el personal
o Control de fechas de caducidad
o Gestidn de devoluciones

o Cumplimiento de normas

o Reportes y registros

Steward

o Supervisar el almacenamiento y manejo de vajilla, cubiertos y cristaleria.
o Mantener la limpieza y organizacion de las areas de servicio y cocina.

o Lavary secar vajilla, cubiertos y otros utensilios.

o Puliry brillar la vajilla y cubiertos.

o Almacenar adecuadamente la vajilla y otros suministros.

o Apoyar al personal de cocina y servicio en tareas generales.

o Cumplir con las normas de higiene y seguridad.
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Funciones del personal de sala
- Jefe de Salon:
o Supervisar al personal de sala.
o Supervisar la atencion al cliente.
o Coordinacion de reservas.
o Gestion del flujo de trabajo.
o Control de inventario.

o Cumplimiento de normas de seguridad e higiene.

- Mozo:
o Dar la bienvenida y saludar a los clientes
o Tomar pedido y hacer recomendaciones

Entrega de pedidos

o

Manejo de las quejas y reclamos de los clientes

o

Recepcion de pagos y cumplimiento de normas de seguridad e higiene.

O

- Cajero:

Registrar pedidos

O

O

Entrega de boletas y facturas

o Cobro de cuentas en efectivo o trasferencias

O

Registro de transacciones, cierre y arqueo de caja.

Funciones del personal del &rea de Marketing

- Marketing:
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O

Desarrollo de estrategias

Gestion de redes sociales

O

Gestionar el contenido de las redes sociales

O

O

Disefio grafico

o

Gestidn de publicidad.
v" Flujograma y proceso

- Flujograma del area de atencion:

Figura 2. Flujograma del &rea de atencién

Llegada del cliente

Mozo indica turno de

Mesa llegada y le da un tiempo

Disponible? determinado de espera.

Mozo lleva al cliente
ala mesa

Cliente revisa la carta
y realiza su pedide

¥

Mozo toma el pedido
y lo lleva a cocina

¥

pedido pedido del cliente solicita la cuenta

Chef elabara el — V125670 lleva el P Cliente consume su pedido,

Cliente realiza el
pago en caja

Cajero emite
la cuenta

Mozo entrega la
cuenta al cliente

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto - 2024
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Figura 3. Flujograma del area de cocina

INICIO

k2
Revisar programacion
del dia

!

Preparacion del mise
en place

1

Preparacion de mend
ejecutivo y men
especial
I

Preparacion de ticket de
comandas

F 3

!

iLos pedidos

Se ofrece platos a la
carta

estan
disponibles?

Servir pedido

!

Mozo lleva el pedido

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto - 2024



- Recurso material y/o herramientas
Tabla 3. Costos de Mano de Obra

PLANILLA MENSUAL EMPRESA: SAZON DEL MUYA
Asignacion Familiar )
[tem Area Sueldo bruto ¢ 109 Essalud | Costo Planilla
L]
1 Administrador
2 Cocinero
T Teaom s/ 2,000.00
J - sf 3,040.00
4 Marketing
5 Ayudante de cocina s/ 520.00
6 Mozo s/ 520.00
7 Apoyo administrative | 5/ - s/
8 Apoyo administrativo | S/ - s/
g Apoyo administrativo | S/ - s/
10 |Contador Externo | s/ 350.00 | s/ 350.00
TOTAL s/ 3,390.00

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto - 2024

Tabla 4. Costo de maquinaria y equipos

COSTO MAQUINARIA 'Y EQUIPOS - Depreciacion - COCINA
ltem | Maquinaria / Equipo Valor Compra :r:e::ﬁ’;?s 1:;:12:2'} Costo por Afio Costo por Mes
Area 1: Cocina

1 |Cocina Industrial S/ 1,200.00 8 S/ 15000 | S/ 1250
2 |Refrigeradora S/ 140000 6 S/ 23333 | S 1944
3 |Congeladora S/ 800.00 10 S/ 8000 | S/ 6.67
4 |Licuadora S/ 250.00 2 S/ 12500 | S/ 1042
5 |Cafetera S/ 120.00 4 S/ 3000 | S/ 250
6 |Virina Electrica S/ 700.00 6 S/ 116.67 | S/ 9712
7 |Exprimidor Eléctrico S/ 50.00 3 S/ 1667 | S/ 139

TOTAL S/ 62.64

COSTO MAQUINARIA Y EQUIPOS - Depreciacion - RESTAURANTE
ltem | Maquinaria / Equipo Valor Compra :r:e::ﬁ’;?s 1:;:12:2'} Costo por Afio Costo por Mes

1 |Computadora S/ 1,600.00 4 S/ 40000 | S/ 3333
2 |Impresora S/ 500.00 2 S/ 25000 | S/ 2083
3 |Parlantes S/ 120.00 9 S/ 2400 | S/ 200
4 |impresora Térmica S/ 169.00 5 S/ 3380 s/ 282
5 |Ventlador S/ 80.00 4 S/ 2000 | 8/ 167
6 |POS S/ 350.00 4 S/ 8750 | S/ 729

TOTAL S/ 67.94

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto - 2024
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Tabla 5. Consumibles e implementos para produccion

INSUMOS: Cocina y Restaurante (Proceso productivo)

Iltem | Actividad Insumos Unidad de Medida Cantidad Costo Unitario Sub total
1 | Compra de Papel térmico caja 1 S/ 73008/ 73.00
2 Insumos Movilidad taxi 2 S/ 10.00 | S/ 20.00
3 Lavavajilla Unidad 5 S/ 5.00| 8/ 25.00
4 Detergente Bolsa 5 kg. 2 S/ 8.00|S/ 16.00
5 Limpiavidrios Galon 1 s/ 6.00| S/ 6.00
6 Puesta a Bolsas - basura Bolsa x 100 2 s/ 7.00| 8/ 14.00
7 Punto Fregador Unidad 2 S/ 5008/ 10.00
8 Escoba / Recogedor Unidad 2 S/ 12.00| S/ 24.00
9 Marcadores Unidad 1 S/ 2008/ 2.00
10 Balsas transparentes Paguete x 100 2 s/ 2008/ 4.00
11 Papel toalla Paquete x 4 1 8/ 5008/ 5.00
12 Servilletas Paguete x 12 1 S/ 15.00 | S/ 15.00
13 | Servicioy Bolsas Paguete x 100 2 S/ 6.00 | S/ 12.00
14 | atencién Comandas Talonario 3 S/ 1000 | S/ 30.00
15 Tapers Paguete 4 S/ 12.00 | 8/ 48.00
16 Hojas Paquete 0.25 S/ 12.00 | S/ 3.00
: SUB TOTAL POR MES Sl 307.00
Fuente: Propuesta del equipo de proyecto — 2024
Tabla 6. Carta del restaurante “Sazon del Muya”
a " " COSTO COSTOS
N Platos "SAZON DEL MUYA DIRECTO PRECIO
350, INDIRECTOS
1 [LOMO SALTADO s/ 840 | S/ 15.60 | S/ 24.00
2 |LOMO SALTADO TRES SABORES s/ 898 s/ 1853 | S/ 28.50
3 |SALTADO DE CHAMPINON s/ 8458 | 5/ 15893 | 5/ 24 50
4 |CHICHARROMES s/ 8.40 | 5/ 15.60 | 5/ 24.00
5 |SECO DE CABRITO 1) 7.88 | 5/ 14.63 | 5/ 2250
6 |PARRILLADA s/ 823 (s 1528 | S/ 23.50
7 |AJI DE GALLINA s/ 788 (5 1463 | S/ 22.50
8 |QUINOTO A LA HUANCAINA CON LOMO SALTADO S/ 1015 | &/ 1885 | 5/ 29.00
9 |FILETE MIGNON CON FETUCCINE A LA HUANCAIN S/ 980 | 5/ 18.20 | 5/ 28.00
ARROCES

10 |ARROZ CHAUFA DE VERDURAS s/ 1.60 | S/ 17.90 | 5/ 19.50
11 |ARROZ CHAUFA DE CHAMPINON s/ 8.23| 5/ 15.28 | 5/ 23.50
12 |ARROZ CHAUFA MIXTO s/ 858 S/ 1593 | S/ 24 50
13 [ARROZ MIXTO DE VERDURAS s/ 788 |5/ 1463 | S/ 22 50
14 |ARROZ CHAUFA TRES SABORES s/ 928 (s 17.23 | S/ 26.50
15 |ARROZ AL PESTO s/ 823 |5 1528 | 5/ 2350
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PASTAS
16 |SPAGUETTI AL PESTO CON FILETE 5/ 8.23 | 5/ 1528 | S/ 2350
17 |SPAGUETTI A LD ALFEEDD =l 7.88 | S/ 1463 |5 2240
18 |SPAGUETTI POMODORO 5/ 753 |5/ 1398 | S/ 21.50
19 |SPAGUETTI A LA HUANCAINA =l 8.23 | 5/ 1528 |5/ 2350
20 |SPAGUETTI A LA HUANCAINA/LOMO SALTADO | S/ 998 | S/ 1853 |5/ 28.50
21 |TALLARIN SALTEADO CON CARNE DE SOYA =l 7.88 | S/ 1463 |5 2240
22 |TALLARIN SALTEADO CON CHAMPINONES 5/ 8.23 | 5/ 1528 | S/ 2350
23 |TALLARIN SALTEADO TRES SABORES =l 9.98 | 5/ 1853 |5/ 28.50
24 |TALLARIN SALTEADO MIXTO 5/ 963 |5/ 1788 | S/ 27.50
ENTRADAS FRIAS
25 |CAUSA RELLENA CON CARNE DE S0YA S/ b8 | &/ 1073 | S/ 16.50
26 |CAUSA DE VEGETALES 5/ 508 |5/ 943 | 5/ 1450
27 |CEVICHE DE CARNE DE SOYA S/ V.35 | &/ 1365 | S/ 21.00
28 |CEVICHE DE CHAMPINONES 5/ 8.23 | 5/ 1628 | S/ 2350
29 |CEVICHE MIXTO S/ 8.93 | &/ 16.58 | S/ 2540
30 |PAPA A LA HUANCAINA 5/ 508 |5/ 943 | 5/ 1450
3 |OCOPA DE PEREJIL S/ 4.55 | &/ 6.45 | 5/ 13.00
32 |DCOPA DE HUACATAY 5/ 473 | 5/ 8.78 | 5/ 13.50
33 |OCOPA DE PIMENTON S/ 43| 5/ 10.08 | S/ 15.50
ENTRADAS CALIENTES
35 |TEQUENOS RELLENOS DE QUESO =l 718 | S/ 1333 |5/ 2050
36 |TEQUENOS RELLENOS DE LOMO SALTADO 5/ 7.88 | S/ 1463 |5 2240
37 |TEQUENOS CON GUACAMOLE =l 6.83 | S/ 12.68 | 5/ 19.50
38 |BROCHETAS DE CARME DE SOYA 5/ 753 |5/ 1398 | S/ 21.50
33 |BROCHETA MIXTA =l 8.23 | 5/ 1528 |5/ 2350
ENSALADAS
40 |ENSALADA MIXTA 5/ 473 | 5/ 8.78 | 5/ 13.50
41 |ENSALADA MIXTA GRANDE S/ 6.48 | 5/ 12.03 | S/ 18.50
42 |ENSALADA MUYA 5/ 7.88 | S/ 1463 |5/ 2240
JUGOS NATURALES
43 |PAPAYA 5/ 2.28 | 5/ 423 |5/ 6.50
44 |PLATANO =l 228 | 5/ 423 |5/ 6.50
45 |PINA 5/ 2.28 | 5/ 423 |5/ 6.50
46 |FEESA =l 228 | 5/ 423 |5/ 6.50
47 |ARANDANO 5/ 2.28 | 5/ 423 |5/ 6.50
48 |MANGO =l 228 | 5/ 423 |5/ 6.50
49 [MIXTO 5/ 263 |5/ 488 | 5/ 7.50
50 |EMSALADA DE FRUTAS MEDIAMA =l 420|s/ 7.80 | 5/ 12.00
51 |ENSALADA DE FRUTAS GRANDE 5/ 543 s/ 10.08 | S/ 15.50
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BEBIDAS NATURALES

52 |LIMONADA MENTA JENGIBRE (JARRA) S/ 6.30 | S/ 11.70 | &/ 18.00
53 |LIMONADA NATURAL (JARRA) S/ 5.78 | S/ 10.73 | S/ 16.50
54 |MARACUYA (JARRA) S/ 5.60 | 5/ 10.40 | 5/ 16.00
55 |CARAMBOLA (JARRA) s/ 473 | S/ 8.78 | 5/ 13.50
56 |CHICHA MORADA (JARRA) S/ 543 | 5/ 10.08 | 5/ 15.50
57 |LIMONADA MENTA JENGIBRE (VASO) S/ 263 | S/ 4.88 | 5/ 7.50
58 |LIMONADA NATURAL (VASQ) S/ 228 | 5/ 423 | 5/ 6.50
59 |MARACUYA (VASQ) S/ 263 |5/ 4.88 | 5/ 7.50
60 |CARAMBOLA (VASO) 5/ 2.10 | S/ 3.90 | 5/ 6.00
61 |CHICHA MORADA (VASO) S/ 2.28 | S/ 423 | 5/ 6.50
INFUSIONES
62 |ANIS s/ 1.58 | S/ 2.93 | 5 4 50
63 |MUNA S/ 193 | S/ 3.58 | &/ 550
64 |MENTA s/ 1.58 | S/ 2.93 | 5 4 50
65 |TORONJIL S/ 1.58 | S/ 2.93 | &/ 450
66 |MANZANILLA S/ 1.58 | S/ 2.92 | 5 4.50
67 |YERBA LUISA S/ 1.58 | S/ 293 | &/ 450
68 |YERBA BUENA S/ 1.58 | S/ 2.93 | 5/ 450
68 |CANELA/CLAVO S/ 1.58 | S/ 293 | &/ 450
70 |PANISARA S/ 1.58 | S/ 2.93 | 5/ 450
71 |CEDRON S/ 1.58 | S/ 293 | &/ 450
72 |CAFE S/ 1.93 | s/ 3.58 | 5/ 550
BEBIDAS
73 |BOLD S/ 1.23 | §/ 2.28 | 5/ 3.50
74 |SPRITE S/ 1.40 | S/ 2.60 |5/ 4.00
75 |SPORADE S/ 1.40 | §/ 2.60 | 5/ 4.00
76 |INCA KOLA S/ 1.40 | S/ 2.60 | 5/ 4.00
77 |AGUA SAN GABRIEL 5/ 0.88 | S/ 1.63 | S/ 2.50
78 |AGUA SAN LUIS S/G S/ 1.05 | S/ 1.95 | 5/ 3.00
79 |AGUA SAN LUIS CIG s/ 1.05 | S/ 195 |5/ 3.00

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto — 2024




Tabla 7. Costo de Servicios

COSTOS APROXIMADOS
Luz S/ 250.00
Agua S/ 150.00
Gas S/ 396.00
Internet S/39.90
Alquiler S/ 3,400.00
TOTAL s/ 4,235.90

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto — 2024

Tabla 8. Resumen de Costos

RESUMEN DE COSTOS: Restaurante Sazon del Muya

COSTOS MENSUALES
l. Costos Directos Total
1.1 Mano de Obra / 3,390.00
1.2 Insumos (Consumibles) / 307.00
1.3 Maquinaria y equipos (costo - depreciacion) / 13058
1.4 Promocion y publicidad / 50.00
Total de Costos Directos S/ 3,877.58
Il. Costos Indirectos (Servicios)
2.1 Luz eléctrica | 250.00
2.2 Agua potable / 150.00
2.3 Gas / 396.00
2.4 Teléfono e Internet / 39.90
2.4 Alquiler { 3,400.00
Total de Costos Indirectos [ S/ 4,235.90
TOTAL COSTOPORMES I +1I= El 8,113.48
Ingresos Proyectados - Ventas por Mes | S/ 14,490.00
Costos de Insumos (para elaboraciones) | S 5,071.50
35 % de venta por Mes
Costos |+ [ S/ 8,113.48
UNIDAD NETA S/1,305.02

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto — 2024
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1.11. Cronograma de ejecucion

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DE PROYECTO TITULACION
Objetivo General: Incrementar el indice de ventas en un 15% en el
re ran z6n del M ravé la planificacion estratégica, mejor: I A
ofe:S?aitjoiZ:cz VT: pro‘::taacai::: pzi ?eed:spsscialzascyoasl'jtc:r::agr:an m?yc;ra ndi:elade PERIODO DE EJECUCION DE PROYECTO
rentabilidad.
AGOSTO SETIEMBRE OCTUBRE E
ACT IVIDADES Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5 Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 1
vis|pjL|m|mlJ|v|s|D]L[m[m|J|V|s|D]L[M[m[J|Vv]|s|DfL|{mM|m|[J[Vv[s|D]L|M|M|J|V|S|D|L[Mm[m|J]|V|S|DfL|m[m[J|V]|s|D]L|mM|m|[J|V|[s|D]L[M|M|J]|V|S|D]L[M[m|[J]|V]|S|DfL|[m[m[I[Vv|s|D]L|M|mM|[J]|V|[sS|[D]L[m|mM|J]|V|S|D]L[mM[m|[J|V]|S|DfjL|{M|mM|[J|[V|[S|D]JL|[M|M|J]|V|[S|D RESPONSABLE PRODUCTO
16 |17|18]19]20(21|22|23|24|25|26|27(28|2930[31| 1| 2 |3 |4 |5 |6 [ 7| 8] 9 |10[11]12|13[14]15|16|17|18]19)|20(21]|22]| 23|24 |25[26]|27(28|2930| 1 | 2 (3|4 |5 |6]| 7|8 |9 [10|11|12]13|14[15|16[17]|18[19]20|21(22]|23|24|25|26|27]|28[29]30(31| 1 | 23] 4|5 |6 |7 |8 |9 [10{11]12|13|14]15|16[17]18|19]20|21|22]|23[2a| 25|26|27|28[29]30[ 1| 2 3|4 |5[6]| 78

Sustentacion de Perfil de Proyecto

Presentacion de correciones de Perfil - Solicitud de R.D.

Reajuste de Cronograma de Ejecucion X X|X|X
1 |Objetivo Especifico 1: Implementar la misién, vision, valores y estructura organizacional para la

empresa.
1.1 | Identificar funciones del personal en restaurante X|x Patricia Gonzales
1.2 [Corroborar funciones de personal en X|X Patricia Gonzales
1.3 |Definen funciones acorde a necesidad del X Patricia Gonzales
1.4 |Definir la estructura organizacional de acuerdo a sus funciones X|X Sindy Rodriguez
1.5 |Plantear la mision, vision y valores de la empresa. X X Sindy Rodriguez
1.6 |Validar la informacion con el administrador X|[X Sindy Rodriguez
1.7 |Presentar documento oficial impreso al administrador. X Patricia
2 |Objetivo Especifico 2: Mejorar el disefio de la oferta gastronomica (carta).
2.1 (Identificar disefios de carta para el X|X Henrry
2.2 |Validar el disefio de carta con el admini del . X[X[X]|X
2.3 |Disefiar carta digital (QR) X[X[ |X|X Henrry
2.4 |Buscar proveedor (imprenta ) . X[X[X]X Henrry
2.5 |Ejecutar laimpresion de la carta. X|X|X|X Henrry
2.6 |Realizar material e imprimir para la itacion del personal X[X
2.7 |Capacitar al personal sobre el nuevo disefio de carta . X Henrry
3 |Objetivo Especifico 3:Mejorar la promocién a través de redes sociales
3.1 |Identificar redes sociales del "Sason del Muya" en funcionamiento X Sindy
3.2 ldentificar la plataforma con mayor alcance de seguidores de las redes sociales del restaurante X
3.3 | Disefiar flayer de promocion X|X Sindy
3.4 [Realizar las primeras pruebas de publicaciones X[X
3.5 | Definir dias especificos para la 6n de contenido. X|X
3.6 |Realizar publicidad en redes sociales X X X X Sindy
3.7 |Medir la acogida de publicaciones a través de likes o vistas. X|X[X]X Sindy
4 |Evaluacion y Monitoreo X X X X X X X X X X X X X X X X Sindy
5 [Redaccion de Informe Final XX] X XXX XX XX XXX X XXX XXX XX XXX X XXX XX x Sindy

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto — 2024
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CAPITULO II



Ejecucion de actividades

2.1. Ejecucion de actividades por objetivo

El desarrollo de las actividades especificas por cada objetivo se describe segln el orden
establecido en el cronograma de actividades, es importante acotar que el equipo de trabajo
tiene completo acceso a las instalaciones del restaurante y comunicacion directa con el

administrador del restaurante el Sr. Wilber Mamani Chipana.

El presente proyecto tiene como finalidad el cumplimiento general gracias al desarrollo
de cada objetivo especifico propuesto para la asesoria técnica para la empresa “Sazon del

Muya”, a continuacion, se detalla:
2.1.1.Objetivo General:

Incrementar el indice de ventas en un 15 % en el restaurante Sazon del Muya a través de
la planificacion estratégica, mejora de la oferta gastrondémica y la promocion por redes

sociales y asi alcanzar un mayor nivel de rentabilidad.

Las actividades para el cumplimiento del primer objetivo especifico se desarrollaron en

el plazo establecido.
2.1.2. Objetivo especifico N.° 1:

Implementar la misién, visién, valores y estructura organizacional para el restaurante Sazén
del Muya.

o ldentificar funciones del personal en el restaurante

El equipo realizé el analisis pertinente para identificar y establecer las funciones
del personal, basados en: teoria estdndar de funciones en restaurantes o seguimiento
al personal en sus actividades diarias. Se acordd de manera conjunta la segunda
opcidn; entre los dias 26 y 27 de agosto, nos dirigimos al restaurante y en
coordinacion previa con el Sr. Wilber Chipana (Administrador del restaurante)
realizamos un listado de actividades por cada trabajador con el fin de procesar la

informacion y presentarla al docente asesor.
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Figura 4. Reunion de trabajo con administrador Sazon del Muya

Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto

o Corroborar funciones de personal en restaurante

Una vez identificadas las funciones y levantadas las observaciones por
parte de la asesora, se procedio imprimir un borrador de las propuestas de
funciones por éareas, los cuales fueron verificados en la parte practica
(trabajo) durante el desarrollo de sus actividades laborales, con el

acompafiamiento del administrador.

De esta manera se hicieron los ajustes finales previos a la presentacion de

las funciones oficiales.
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Figura 5. Equipo de trabajo verificando funciones

Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto
o Definir funciones oficiales acordes a necesidad del restaurante

En funcion del trabajo previo, se presentd las funciones oficiales a la
asesora y posteriormente al gerente general, en un formato que el equipo

considerd oportuno.

Las funciones se definieron considerando la opinion del gerente general, a
continuacion, se presenta las fichas de funciones segun los cargos

identificados:

Administrador

- Cocinero

- Mozo

- Ayudante de cocina

- Marketing
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Tabla 9. Fichas de funciones de los puestos de trabajo del restaurante

FE Y ALEGRIA 57

Funciones del personal del restaurante

“SAZON DEL MUYA" IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:
Administracion de Servicios de
Hosteleria y Restaurante

En el restaurante “SAZON DEL MUY A” Ofrecemos la mejor comida vegetariana
y vegana de primera calidad con insumos organicos, sanos y frescos.

PUESTO

DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

ADMINISTRADOR

* Toma de decisiones en base a la situacion financiera y economica de la empresa.
* Supervisar todas las operaciones del restaurante.

* Establecer politicas y procedimientos.

* Manejar el presupuesto y las finanzas.

* Contratar y capacitar al personal clave.

» Cumplimiento de normativas.

* Gestion de inventario.

* Planificacion del menu.

* Gestion y resolucion de problemas.

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO:

« Habilidad y liderazgo: Capacidad para dirigir y motivar al personal, facilidad para
resolver conflictos y toma de decisiones.

+ Conocimiento Financiero: Habilidad para manejar presupuestos, controlar
costos, analizar informes financieros y gestionar inventarios.

« Experiencia en gestion: Experiencia previa en la industria gastrondmica, o en
roles similares, que puede incluir la gestién del personal, operaciones y servicio al
cliente.

« Habilidad en planificacion y organizacion: Capacidad para coordinar
operaciones diarias, planificar mends, gestionar el tiempo y organizar tareas
eficientes.

COLABORACION: Trabajar en equipo con otras areas, administrador, cocineros
y personal del establecimiento para asegurar un servicio fluido y eficiente.

ADAPTABILIDAD: A las demandas y cambios en el flujo del restaurante,
especialmente en horas pico, tiempos muertos o durante eventos especiales.

Fuente: Propuesta de manual de funciones por el equipo de proyecto — 2024
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FE Y ALEGRIA 57

Funciones del personal del restaurante

«SAZON DEL MUYA" IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:
Administracion de Servicios de
Hosteleria y Restaurante

En el restaurante “SAZON DEL MUY A” Ofrecemos la mejor comida vegetariana
y vegana de primera calidad con insumos organicos, sanos y frescos.

PUESTO

DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

COCINERO

* Encargado de la preparacion de alimentos.

* Certificar el sabor y la calidad de cada plato

* Conservacion de alimentos.

» Comprueba la calidad del producto.

* Garantizar el correcto servido de los platos.

* Controlar la temperatura de cada elemento de la cocina.
* Adaptar o cambiar el menu del establecimiento.
* Organizar los pedidos.

* Inspeccion del area de cocina.

o Cumplir con las (BPM).

* Ver el stock del almacén.

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO:

» Experiencia culinaria: Experiencia previa en cocina, preferentemente en
restaurantes similares, o formacion en artes culinarias (técnicas de cocina, manejo de
magquinaria y utensilios).

* Habilidades de organizacién: Capacidad para manejar maltiples tareas,
mantener un area de trabajo organizada y coordinar con otros miembros del equipo
de cocina.

 Conocimiento de normativas de salud y seguridad: Conocimiento basicos de
las buenas préacticas de manipulacion (BPM).

COLABORACION: Trabajar en equipo con otras areas, administrador, cocineros
y personal del establecimiento para asegurar un servicio fluido y eficiente.

ADAPTABILIDAD: A las demandas y cambios en el flujo del restaurante,
especialmente en horas pico, tiempos muertos o durante eventos especiales.

Fuente: Propuesta de manual de funciones por el equipo de proyecto — 2024
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FE Y ALEGRIA 57

Funciones del personal del restaurante
IESTP CEFOP LA LIBERTAD

@ - “SAZON DEL MUYA"
e DEL MUYA PROGRAMA DE ESTUDIO:

Administracion de Servicios de
Hosteleria y Restaurante

En el restaurante “SAZON DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana
y vegana de primera calidad con insumos organicos, sanos y frescos.

PUESTO DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

* Organizar y preparar el mise en place.

* Presentacion de platos.

* Asistencia en la cocina.

* Control de inventarios.

* Montaje de platos.

» Cumplir con las (BPM).

* Limpieza y organizacion en la preparacion de los platos
* Mantenimiento y limpieza de la cocina y vajillas.

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO:

* Sé Proactivo: Anticipa las necesidades del equipo y ofrece ayuda antes de que se
te pida, mostrando iniciativa y compromiso con el trabajo.

AYUDANTE DE COCINA | « Conocimiento de técnicas basicas de cocina: Familiaridad con técnicas de
preparacion de alimentos, manejo de alimentos, manejo de utensilios y uso de equipos
de cocina.

* Capacidad para trabajar bajo presion: Seguir las instrucciones de manera
precisa, soportar largas horas de pie, trabajar al ritmo de la demanda.

COLABORACION: Trabajar en equipo con otras areas, administrador, cocineros
y personal del establecimiento para asegurar un servicio fluido y eficiente.

ADAPTABILIDAD: A las demandas y cambios en el flujo del restaurante,
especialmente en horas pico, tiempos muertos o durante eventos especiales.

Fuente: Propuesta de manual de funciones por el equipo de proyecto — 2024
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FEY ALEGRIA 57

Funciones del personal del restaurante

: IESTP CEFOP LA LIBERTAD
“SAZON DEL MUYA"

PROGRAMA DE ESTUDIO:
Administracion de Servicios de
Hosteleria y Restaurante

En el restaurante “SAZON DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana
y vegana de primera calidad con insumos organicos, sanos Y frescos.

PUESTO

DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

MOZO

* Recepcion a los clientes.

« Atencion al cliente.

* Tomar pedido y hacer recomendaciones.

« Servicio de alimentos y bebidas.

* Montaje de la mesa.

* Gestion de cobro de pedidos.

 Manejo de quejas y reclamos del cliente.

+ Coordinacion con la cocina, preparacion de bebidas del mend.
« Limpieza del salén a la apertura y cierre del restaurante.

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO:

« Experiencia en Servicio al cliente: Experiencia previa en atencion al cliente, facilidad en

resolucion de quejas y reclamos de los clientes.

* Conocimiento de memi: Familiaridad con el men( del restaurante, incluyendo ingredientes,
métodos de preparacion y opciones para dietas especiales.

« Habilidades de manejo de dinero: Capacidad para gestionar cobros, manejo de efectivo
y procesar tarjetas de crédito y transferencia.

* Ser Proactivo: Anticipa las necesidades del equipo y ofrece ayuda antes de que se te pida,
mostrando iniciativa y compromiso con el trabajo.

COLABORACION: Trabajar en equipo con otras areas, administrador, cocineros y
personal del establecimiento para asegurar un servicio fluido y eficiente.

ADAPTABILIDAD: A las demandas y cambios en el flujo del restaurante, especialmente en
horas pico, tiempos muertos o durante eventos especiales.

Fuente: Propuesta de manual de funciones por el equipo de proyecto — 2024
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FE Y ALEGRIA 57

Funciones del personal del restaurante

“SAZON DEL MUYA" IESTP CEFOP LA LIBERTAD

@ e DEL MUYA PROGRAMA DE ESTUDIO:

Administracion de Servicios de
Hosteleria y Restaurante

En el restaurante “SAZON DEL MUY A” Ofrecemos la mejor comida vegetariana

y vegana de primera calidad con insumos organicos, sanos Y frescos.

PUESTO

DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

MARKETING

* Desarrolla estrategias de marketing.

* Elabora promociones de consumo del restaurante.

* Desarrollo de contenido en redes sociales.

* Monitoreo y evolucion del contenido en redes sociales.

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO:

» Conocimiento en Marketing: Experiencias en estrategias de marketing, publicidad y
promociones, adaptadas al rubro del restaurante.

* Creatividad: Capacidad para desarrollar campafias y promociones innovadoras que
atraigan a clientes y resalten las ofertas del restaurante.

* Organizacion y planificacion: Habilidad para planificar y coordinar eventos,
promaciones y campafias con precision de acuerdo al restaurante.

COLABORACION: Trabajar en equipo con otras areas, administrador, cocineros y
personal del establecimiento para asegurar un servicio fluido y eficiente.

ADAPTABILIDAD: A las demandas y cambios en el flujo del restaurante,
especialmente en horas pico, tiempos muertos o durante eventos especiales.

Fuente: Propuesta de manual de funciones por el equipo de proyecto — 2024
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Adicional a las fichas descritas, el administrador solicité fichas de otros
puestos de trabajo pues considera que a mediano o largo plazo su
restaurante seguira creciendo y contard con mas personal, ante esta
solicitud se elaboraron las siguientes fichas que figuran en los anexos. Ver

Anexo lal 7

- Gerente

- Contador

- Jefe de Cocina
- Jefe de salon

- Cajero

- Steward

- Almacenero

o Definir la estructura organizacional de acuerdo a las funciones

El restaurante “Sazon del Muya” actualmente no cuenta con un
organigrama definido, por ello el equipo de proyecto presento una posible
estructura organizacional, donde se define las jerarquias de cada puesto de
trabajo teniendo en cuenta las funciones y actividades que realiza cada
colaborador, asi mismo se incluyd las funciones solicitadas adicionalmente

por el gerente general.
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Figura 6. Propuesta de organigrama funcional para el restaurante “Sazon de Muya”
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Fuente: Organigrama propuesto por el equipo de proyecto.

o Plantear la mision, vision y valores de la empresa

Identificamos que la empresa no cuenta con una mision, vision y valores
establecidos, como equipo de trabajo nos hemos planteado en redactar este
complemento para la empresa, a todo esto, conlleva que el restaurante se

pueda identificar como un restaurante formal y exclusivo para la sociedad.

Se procedi6 a definir la mision, vision y valores de la empresa y fue

presentado al administrador con el fin de obtener su aprobacion.
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Figura 7. Mision, vision y valores creadas por el equipo de proyecto

MISION:

El restaurante “Sazdn del Muya™ ofrece una experiencia culinaria unica, innovadora y
satisfactoria, basada en ingredientes naturales, frescos v de alta calidad. Nosotros
proporcionamos un estilo de vida saludable a través de nuestra oferta gastronomica,
brindando opciones deliciosas y equilibradas para todos nuestros comensales. El
restaurante mantiene un espacio moderno, acogedor, sostenible vy confortable, que
promueve la conexion con la naturaleza y la comodidad que brinda altos estandares de
limpieza y seguridad en nuestras instalaciones para garantizar la salud y el bienestar de
nuestros clientes.

Fuente: Mision propuesto por el equipo de proyecto.

VISION:

Mos proyectamos como el restaurante principal de comida vegana y vegetarana, mas
destacados por la calidad de los mejores insumos de |a region. Sazon del muya es
reconocido por su innovacion en distintos platos gastronomicos y con una excelencia en
el servicio de atencion dando salubridad en nuestros clientes, convirigndonos en una vida
mas saludable y consciente. Donde los clientes se sientan atraida por la pasian v la
creatividad de cada bocado siendo una celebracion de vida y bienestar para los
comensales que buscan una experiencia culinaria (nica y consciente.

Fuente: Vision propuesto por el equipo de proyecto.
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VALORES:

¥ Innovacién: Constante blsqueda de nuevas ideas y técnicas culinarias para ofrecer
opciones Onicas y deliciosas.

¥v"  Calidad: Compromiso con la frescura v alta calidad de los ingredientes v la
preparacion de nuestros platos.

¥ Inclusion: Ambiente acogedor y amigable para todos nuestros clientes, sin importar
sus preferencias o necesidades dietéticas.

v Educacion: Promocion de la conciencia sobre los beneficios de la alimentacion
veqgetariana y vegana para la salud y el medio ambiente.

¥" Comunidad: Participacion activa en la comunidad local y apoyo a proveedores v
productores locales.

¥ Pasion: Pasion por la cocina y €l servicio, y compromiso con la excelencia en todo lo
que hacemos.

v Sostenibilidad: nos comprometemos a utilizar ingredientes de origen vegetal v
sostenibles en todas nuestras preparaciones.

¥ Salud: ofrecemos opciones de comida vegana que son nutritivas y saludables, sin
renunciar al sabor.

¥ Eficiencia en la preparacion de alimentos: Minimizar el desperdicio y optimizar los

procesos de cocina.

Calidad en el servicio: Proporcionar una atencion amable y eficiente a los clientes.

Cumplimiento de objetivos: Alcanzar las metas de ventas y satisfaccion del cliente.

Innovacion en la carta: Ofrecer opciones nuevas y atractivas para mantener a los

clientes interesados.

Gestian de recursos: Optimizar el uso de ingredientes, agua y energia.

Satisfaccion del cliente: Medir la felicidad y lealtad de los clientes.

Trabajo en equipo: Fomentar la colaboracion y comunicacion entre los empleados.

Respeto por el medio ambiente: Implementar practicas sostenibles y reducir &l

impacto ambiental.

Mejora continua: Buscar formas de mejorar la eficiencia y la calidad en todos los

aspectos del restaurante.

¥" Compromiso con la comunidad: Participar en eventos y actividades que promuevan
la alimentacion saludable y sostenible.

SN N N RN

ﬁ\

Fuente: Valores propuesto por el equipo de proyecto.
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o Validar la informacién con el administrador

Una vez definida la informacion propuesta, se procedio a realizar la
validacion con el administrador del restaurante. Esta validacion incluyo la

revision y aprobacion de los siguientes aspectos clave:

- Funciones del personal del restaurante: se definieron las
responsabilidades y tareas especificas de cada miembro del equipo,

con el fin de garantizar una operacion eficiente y efectiva.

- Estructura organizacional: se establecid la jerarquia y la relacion
entre los diferentes departamentos y puestos del restaurante, con el
objetivo de fomentar la comunicacion y la colaboracion entre los

miembros del equipo.

- Implementacion de la mision, vision y valores: se integraron estos
elementos fundamentales en la cultura y la operacion del restaurante,
para garantizar que todos los miembros del equipo estuvieran

alineados con los objetivos y los valores del restaurante.

La validacion de estos aspectos con el administrador del restaurante
permitio asegurar que la informacion propuesta se ajuste a las necesidades
y los objetivos de la organizacion, siendo una base sdlida para la

implementacidn exitosa del proyecto.
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Figura 8. Validando informacion con el administrador

Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto

o Presentar documento oficial impreso al administrador

Luego de la aprobacion general de todos los documentos mencionados
anteriormente, se procedio a la impresion de los mismos. Por consiguiente,
se realizo la entrega formal al administrador, firmando un cargo como
sustento de recepcidn. Asi mismo, el equipo de trabajo adiciond la entrega

de marcos para una mejor presentacion.

Dando por concluido el primer objetivo especifico segun cronograma de

actividades.
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Figura 9. Entrega de marcos con documentos impresos la misién, vision, valores y

organigrama

Fuente: Registro fotografico —Equipo de proyecto
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2.1.3. Objetivo especifico N.° 2:
o Mejorar el disefio de la oferta gastrondémica (Carta).
2.1.2.1. Ildentificar disefios de carta para el restaurante

El restaurante tuvo un disefio de carta muy basico ya que no llamaba
mucho la atencidn a los clientes, por lo cual el equipo de proyecto buscd

modelos y disefios de carta para que se pueda adaptar como un restaurante

vegetariano.

Al encontrar el disefio de carta definido para el restaurante pasamos a

copiar toda la informacion de los platos en el nuevo disefio de la carta.

Figura 10. Disefio de carta a través de canva

! AN %QM" A9/
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2 ]

Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto

Asimismo, en cuanto a nuestra asesoria técnica
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2.1.2.2. Validar el disefio de carta con el administrador del restaurante

Una vez disefiada la carta por el equipo de proyecto, se procedio a
comunicar al administrador a través de WhatsApp para que revisara y
aprobara la version final. El objetivo de esta comunicacién era obtener el

visto bueno y la validacién del disefio.

También se realiz6 una matriz BCG que permite analizar qué productos
son los méas rentables para una compafiia y definir asi la estrategia de

marketing mas adecuada.

Matriz BCG
/l\ BAJO BAJO
?‘% .
o 8 Arroz Chaufa con Parrillada
E < Verduras
%
S
o !
E
Q
i
O .
S o Tallarines al Ceviche de
= -
§ < Alfredo Champifiones

&—— Cuota de mercado / Liquidez

Fuente: Elaboracion Propia —Equipo de proyecto

Andlisis de la Oferta Gastronémica:

e Producto Estrella: Arroz chaufa con verduras (alta cuota de

mercado y alto potencial de crecimiento)

e Producto Vaca Lechera: Tallarines al Alfredo (alta cuota de

mercado, baja tasa de crecimiento)

e Producto Interrogante: Parrillada (baja cuota de mercado, alto

potencial de crecimiento, necesita inversion)
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e Producto Perro: Ceviche de champifiones (baja cuota de mercado y

baja tasa de crecimiento, debe ser reevaluado)
Recomendaciones:

e Arroz chaufa con verduras: Continuar invirtiendo en este producto
para asegurar que siga siendo un lider de mercado. Fortalecer su
promocion y distribucion.

o Tallarines al Alfredo: Mantener la calidad y eficiencia operativa, y
aprovechar su rentabilidad con inversiones minimas.

e Parrillada: Invertir en la promocion y posicionamiento para
aumentar su cuota de mercado, o considerar su eliminacion si no
muestra signos de crecimiento sostenido.

e Ceviche de champifiones: Evaluar si vale la pena continuar con el
ceviche de champifiones o si debe ser reformulado o eliminado si

no genera suficiente interés.

Tras la revision, el administrador emitid su aprobacién, confirmando que la
carta habia sido disefiada de manera efectiva y cumplia con los requisitos
establecidos. Esta aprobacion permitio avanzar en el proyecto, asegurando
que la carta fuera coherente y se ajuste a las necesidades y objetivos del

restaurante.
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Figura 11. Corroboracion del disefio de la carta

Esta bien este modelo para su
carta

Si

Pero sl hay mas

Modelos hay que traerlos
Aqui lo perfeccionamos

Aya si eso es lo que le dije a mi

Fuente: Registro fotografico —Equipo de proyecto
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Figura 12. Carta del restaurante aprobada

"N’

PLATOS FONDOS

LOMO SALTADO

Trozos de carne de soya, saltea
cebolla, tomate y especie

soya, acompanados con papas fritas y
a integral.

S AZON@ LOMO SALTADO TRES SABORES  28.50

os de carne de soya, champiindn
fresco y tofu, salteados con cebolla,

DEL Ml | &A tomate y especies en salsa de soya,

acompanados con papas fritas y arroz
RESTAURANTE integral.
VEGETARIANO Y VEGANO

SALTADO DE CHAMPINON

en media luna de champifiones
cebolla, tomate

arroz integ

CHICHARRONES 24.00
Trozos de carne de soya en cubos,
empani S frito

acompanados con mn

criolla.

SECO DE CABRITO

al cilantro con carne de

Filete de carne de a(200gr),
acompanado con ensalada rusa y papa al
vap

22.50
AJf DE GALLINA
Finos trozos de carne de soya
deshilachados, banados en salsa de
curcuma y leche, acompanados con
rodajas de papa al vapor y arroz integral.

QUINOTO A LA HUANCAINA CON
LOMO SALTADO 29.00

Quinoa en crema a la huancaina, y
salteado de trozos de carne de soya,
cebolla, tomate y especies en salsa de
soya.

FILETE MIGNON CON FETUCCINE
A LA HUANCAINA 28.00

Medallon de filete de carne de soya untado
en salsa demi-glace Con champifiones en
un nido de fetuccine a la huancaina.
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ARROCES

ARROZ CHAUFA DE VERDURAS

Cortes de verduras de estacion, salteados al
wok con jengibre, salsa de soya, cebollin y
pimiento.

ARROZ CHAUFA DE CHAMPINON 2350

Cortes de champinén fresco, verduras de
estacion salteados al wok con jengibre, salsa
de soya, cebollin y pimiento.

ARROZ CHAUFA MIXTO 24.50

Finos cortes de carne de soya y champinon
fresco, salteados al wok con jengibre, salsa
de soya, cebollin, pimiento y verduras de
estacion.

ARROZ MIXTO DE VERDURAS 22.50
Arroz acompanado en finos cortes de

verduras de estacion Y carne de soya,
salteados al wok con jengibre y ciircuma.

ARROZ CHAUFA TRES SABORES 26.50
Finos cortes de carne de soya, tofu y
champinén fresco, salteados al wok con
jengibre, salsa de soya, cebollin, pimiento y
verduras de estacion.

ARROZ AL PESTO 23.50

Arroz en una deliciosa salsa de albahaca,

cortes de champifidon

Zanahoria y pimiento, untado con queso

parmesano.

sazon@
DEL MUYA

RESTAURANTE
VEGETARIANO Y VEGANO
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SAZON&D
DEL MUYA

RESTAURANTE
VEGETARIANO Y VEGANO

PASTAS

SPAGUETTI AL PESTO CON

FILETE

Spaguetti en una deliciosa salsa de
albahaca, con un Jugoso filete de carne de

soya a la plancha.

SPAGUETTI A LO ALFREDO 22.50

Spaguetti en salsa bechamel con cortes de
champinon o carne de soya en cubos.

SPAGUETTI POMODORO 2150

Spaguetti en una jugosa salsa de tomate
fresco untado con queso parmesano.

SPAGUETTI A LA HUANCAINA 23.50

Spaguetti en wuna deliciosa salsa
huancaina, coronado con una crujiente
milanesa de carne de soya.

SPAGUETTI A LA HUANCA.fNA/
LOMO SALTADO

Spaguetti a la huancaina / lomo saltado.

TALLARIN SALTEADO CON

CARNE DE SOYA. #ahe
Filete en trozos salteados en wok con
verduras chinas y spaguetti con un toque

de salsa de soya.

TALLARIN SALTEADO CON 23.50
CHAMPINONES

Laminas de champinones frescos
salteados en wok con verduras chinas y
spaguetti con un toque de salsa de soya.

TALLARIN SALTEADO TRES
SABORES 28.50

Cortes pequenos de carne de soya,
laminas de champinén fresco Y tofu en
cubos, salteados en wok con cebolla,
tomate y spaguetti Con un toque de salsa

de soya.

TALLARIN SALTEADO MIXTO 2750

Cortes pequenos de carne de soya,
laminas de chamg es fresco, salteado
de work con cebolla, verdura oriental y

spaghetti con toco de salsa de s
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ENTRADAS FRIAS

CAUSA RELLENA CON CARNE DE
SOYA 16.50

Papa amarilla prensada y rellena de trozos
de carne de soya y Vegetales de
temporada en una crema de casa con
laminas de palta.

CAUSA DE VEGETALES 14.50

Papa amarilla prensada y rellena de
vegetales de temporada, Choclo
desgranado, laminas de palta y mayonesa
de casa.

CEVICHE DE CARNE DE SOYA 21.00

Trozos de carne de soya marinado con
limoén, cebolla, cilantro y deliciosa leche
de tigre de condimentos naturales,
acompanado con lechuga fresca, camote,
chifle y granos de choclo.

CEVICHE DE CHAMPINONES

Trozos de champifiones marinados con
limon, cebolla, cilantro y deliciosa leche
de tigre de condimentos naturales,
acompanado con lechuga fresca, camote,
chifle y granos de choclo.

CEVICHE MIXTO 25.50

Trozos de carne de soya y champifnones
marinados con limén, cebolla, cilantro y
deliciosa leche de tigre de condimentos
naturales, ac ¢ con lechuga
fresca, camote, chifle y granos de choclo.

PAPA A LA HUANCAINA 14.50

huancaina a base de escabeche amarillo,
leche y queso.

OCOPA DE PERE]JIL 13.00

Rodajas de papa cocida, banadas en salsa

verde a base de perejil, leche y queso.

OCOPA DE HUACATAY

Rodajas de papa cocida, banadas en
salsa verde a base de huacatay, leche y
queso.

OCOPA DE PIMENTON
Rodajas de papa cocida, banadas en
crema rosa, a base de pimenton, leche y

queso.

sazoN&)
DEL MUYA

RESTAURANTE
VEGETARIANO Y VEGANO
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SAZON @
DEL MUYA

RESTAURANTE
VEGETARIANO Y VEGANO

ENTRADAS

CALIENTES

TEQUENOS RELLENOS DE
Q,UESO 20.50
Wantanes fritos rellenos de queso,

acompanados de una deliciosa salsa
tartara MUYA.

TEQUENOS RELLENOS DE
LOMO SALTADO 22.50

Wantanes fritos rellenos de un exquisito
lomo saltado, acompanados de una
deliciosa salsa tartara MUYA.

TEQUENOS CON GUACAMOLE 19.50

Wantanes fritos acompanados de
guacamole a base de palta al estilo MUYA.

BROCHETAS DE CARNE DE
SOYA

Trozos de carne de soya insertados en
palitos de br omatizados con
pimentén zucchini cebolla, untados
con aceite de oliva, acompanados con
papa al vapor.

BROCHETA MIXTA

Trozos de carne de soya, champinén y
tofu, insertados en palitos de brocheta,
aromatizados con pimentén zucchini y
cebolla, untados con aceite de oliva,
acompanados con papa al vapor.
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ENSALADAS

ENSALADA MIXTA

Lechuga, tomate, pepinillo, beterraga,

zanahoria, palta Y germinados de

estacion.

ENSALADA MIXTA GRANDE S AZON@
Lechuga, tomate, pepinillo, beterraga,
zanahoria, palta Y germinados de DEL MUYA

estacion. RESTAURANTE
VEGETARIANO Y VEGANO

ENSALADA MUYA

Lechuga mixta, tomate, pepinillo,
beterraga, zanahoria, palta, Semilla de
ajonjoli, champinén y germinados de
estacion, Untados en menjurje al

olivo.

CONTACTANOS:

@ 945062040

f SAZON DEL MUYA -

restaurante vegetariano

@sazéndelmuya
J @muya0809

UBICANOS:

JR. Gamarra 384 - frente a la
Iglesia San Francisco

Fuente: Registro fotogréfico — Equipo de proyecto



2.1.2.3. Disefar carta digital (QR)

Finalizado el disefio de la carta y convertido a formato PDF, se procedio
a disefiar el cddigo QR que permitiria acceder a la carta digital. De esta
manera, se logré crear una carta mas interactiva y accesible a través del
cadigo QR.

Posteriormente, se realizaron pruebas exhaustivas para garantizar el
correcto funcionamiento del codigo QR. Una vez superadas las pruebas, se
procedi6 a buscar proveedores especializados en la impresion y
plastificacion, con el objetivo de obtener un producto de alta calidad y
durabilidad.

Figura 13. Disefio de QR del restaurante Sazon del Muya

Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto
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2.1.2.4. Buscar proveedor (imprenta)

Luego de la aprobacién de los documentos mencionados se paso a la busca
de los proveedores con mejor calidad y buen precio para poder hacer la
ejecucién de la impresion y plastificado de la carta mas el QR, como
también el empastado a base de cuero y la fabricacidn de sello en aluminio
para poder realizar el sellado en pan de oro, donde se seleccioné a 3

proveedores:
- Impresidén mas plastificacion
- Cuero

- Sello de aluminio

Figura 14. Proveedores de la carta

Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto
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2.1.25. Ejecutar la impresién de la carta.

Para la ejecucion de la impresion de la carta visitamos a nuestros tres
proveedores, con el apoyo del docente de calzado quién nos asesoro en
cuanto al material, cada uno de los proveedores nos brindaron un servicio
diferente y personalizado con el fin de realizar una carta Gnica, innovadora

y personalizada.

Finalizada la impresion de la carta, se procedio a realizar la entrega formal
de la misma al Administrador del restaurante, con el fin de que pueda darle

uso en sus actividades diarias.

Figura 15. Entrega de la carta al administrador

Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto
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2.1.2.6. Realizar material e imprimir para la capacitacion del personal:

Se preparé el material necesario para brindar la capacitacion al personal, teniendo
en cuenta la disponibilidad de tiempo tanto como equipo de proyecto y personal

del establecimiento, para ello se hizo la coordinacion con el Administrador.

Una vez preparado el material de capacitacién donde se brindara la informacion
del nuevo disefio de carta como también el uso del QR digital del restaurante
“Sazon del Muya”, se utilizé como material impresiones a color, teniendo como

punto principal los temas:

- CARTA: Importancia de la carta, ubicacion de los platos, cuidado de

la carta.

- CARTA DIGITAL(QR): Manejo de QR, beneficios del QR,

ubicacion de los platos.
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Figura 16. Programa de capacitacion al personal del restaurante

YiVAOIN

@

DEL \/\U YA

INSTRUCTIVO CAPACITACION DEL
NUEVO DISENO DE (CARTAY QR) DEL
ESTAURANTE “SAZON DEL MUYA”.

PREPARADO POR:

REVISADO POR:

APROBADO POR:

*  Henry Pzul Briones Fuiz

+  Venny Yhet Olivares

+  Wilber Foger Mamam

*  Sindy Elizabeth Rodrizuez Bustamante Grarcia _
i Chipana
+« AnaPatricia Gonzales Pérez
Estudiantes del ASHR Age30r Administrador

FECHA: 27 de s=liembre del 2024

FECHA: 27 de setiembre del 2024

FECHA: 27 de sefiembre del 2024
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[

OBJETIVO:
Establecer el comrecto uso de la carta v log culdados respectivos que deberian tener, como hacer su

presentacion de la carta hacia el cliente.

ALCANCE:

Este procedimiento 3 zplicable todo el personal.

INSTRUCTIVO:

La buena prestacion de la carta puede ser el punto de impresicn al cliente

a} Establecer el comecto uso de la carta

b) Como hacer su presentacion de la carta zl cliente

v Dirigirse a los clientes de forma educada ¥ con respeto.
¥ Farilitar la carta del restaurante por el lado derecho.
v Explicar si hay algin plato especial o recomendado.
¥ refirar |z carta una vez servido los platilles.
v Guardar en un lugar seco v libre de polvo la carta.
¥ Mantenerlos alejados del agua v evitar la exposicion directa al sol.
v Utilizar productos de limpieza especializados de acuerdo al material de la carta.
v El tiempo ideal para su cuidado v limpieza es de cada dos o tres dias.
Henry Paul Briones Fuiz DINI: 10359790
. Sindy Elizabeth Rodriguez Bustamante DNI: 78021838
3. AnaPasimcia Gonzales Pérez  DNL: 74947130
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@?'SAZON
DEL MUYA

INSTRUCTIVO CAPACITACION DEL
NUEVO DISENO DE (CARTAY QR) DEL
ESTAURANTE “SAZON DEL MUYA”.

PREPARADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

*  Henry Paul Brionez Ems= *  Vanny Yhet Olivaresz ) )
+  Wilber Eoger Mamam
#  Zindy Elizzbeth Fodriguez Bustamante (rarcia )
Chipana

*  Ana Patricia Gonzales Pérez

Estudiantes dsl AZHR Aszazor Administrador

FECHA: 27 de sefiembre ded 2024 FECHA: 2T de setiembre del 2024 FECHA: 27 de sefiembre del 2024
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1. OBJETIVO:
Establacer el correcto use de la QF + los cundados rezpectives que deberian tener, como

hacer su presentacion de la carta hacia 2l clhisante.

2. ALCAMCE:
Este procedimiento es apheable para tedo el persenal.

3. INSTRUCTING:
La buena prestacicn del QF zl clienta

a) Establecer al correcto uszo dal QR
b} Como =e visualiza la carta

Dingzirse a los chientes de forma educada v con raspeto.

Facilitar QF. dal restaurants por 2l lado derecho.

Indicarle como ingrezar a escanear al QF.

Mostrarle la ubicacion da los platillos.

Explizar =1 hav alzun plato especial o recomendzda.

refirar el QF.

Cuardar en un logar seco v libra dz polvo.

Mantensarlos alejados del agua v evitar la exposicion directa al zol.

S N

1. Henry Paul Briones Emz DI 70338720
Zindy Elizabeth Eodrignez Bustamante DN TR02183E
Ana Patnicia Gonzales Pérez DI 74947130

!:-.'l

[¥=]

Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto
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2.1.4. Objetivo especifico N.° 3:

2.1.3.1.

Identificar redes sociales del restaurante “Sazén del Muya” en

funcionamiento.

&

@?'SAZON
« DEL MUYA

J

Con el objetivo de analizar la presencia en linea del restaurante "Sazén del

Muya", se realiz6 la identificacion de redes sociales activas. Estas son

utilizadas como herramientas de comunicacion y publicidad para

interactuar con los clientes y promocionar los servicios del restaurante. Se

identificé que el restaurante cuenta con una presencia en las siguientes

plataformas: Facebook, Instagram, TikTok, WhatsApp.

Figura 17. Identificacion de redes sociales

2116 il 4G B2

{ SAZON DEL MUYA - restaura... @ Q

, Lo
SAZON \\

DEL MUYA

SAZON DEL MUYA - restaurante
vegetariano
742 Me gusta « 856 seguidores

Alimentarse de manera saludable es necesaria
para tener una vida plena y llena de energia;
por ello, Ofrecemos la mejor comida
vegetariana y vegana de primera calidad con
insumos organicos, sanos y frescos.

1l Te gusta © WhatsApp

Informaciéon Fotos Més »

Detalles

Pagina - Restaurante

«ll 4G BB

sazondelmuya Y -

185 167

A publicaciones  seguidores

Sazon del Muya Restaurante Vegetariano

Ver traduccion

Sugerencias para ti Ver tod

ex

ERBIVORO

HERBIVORO | Alime... MOCHE CAFES ESP... PECADITC
imentos. herbivor o pocial e i

Seguir Seguir
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2:16 il 46 € 6:01 ® Go B0t i, il S (B

l#‘ 2

. @?’\r\/w\
o DEL MUYA ;_;;\1_' L

Q &

Me qusta Sazon del Muya Restaurante

m Mensaje = Vegetariano

\aniwilber8

£3 Correo electrénico

Mensaje Llamar Catalogo Comparti

'f!ml(-,!-%w% > m

) ?'SAZO!\
— YL AN IMA

Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto

2.1.3.2. ldentificar la plataforma con mayor alcance de seguidores de las redes

sociales del restaurante.

Después de realizar un exhaustivo analisis de las redes sociales activas del
restaurante "Sazon del Muya", se determiné que Facebook y WhatsApp
son las plataformas con mayor alcance hacia sus comensales y seguidores.
Estas dos plataformas fueron seleccionadas para el desarrollo de la
estrategia publicitaria debido a su alta fluencia de seguidores del

restaurante.

64



Figura 18. Eleccién de redes sociales

2:16 il 4G E23

{ SAZONDEL MUYA - restaura... @ Q

SAZON \\

DEL MUYA

2
- @ SAZON
L & DEL MUYA

SAZON DEL MUYA - restaurante

vegetariano
742 Me gusta « 855 seguidores

Alimentarse de manera saludable es necesaria
para tener una vida plena y llena de energia;
por ello, Ofrecemos la mejor comida
vegetariana y vegana de primera calidad con
insumos organicos, sanos y frescos.

b Te gusta (© WhatsApp
Informacion Fotos Mas »

Detalles

Pagina - Restaurante

6:01 @ @ B0t G, ol

e

Sazoén del Muya Restaurante
Vegetariano

namaniwilber838

Mensaje Llamar Catadlogo Comparti

Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto

2.1.3.3. Disefar flyer de promocion

Con el objetivo de crear un material publicitario efectivo para promocionar

los platos que ofrece el Restaurante Sazon del Muya, se procedio a disefiar

y desarrollar un flyer que brindara informacién clave y atractiva a los

clientes potenciales.

El flyer disefiado para el Restaurante Sazon del Muya incluy6 en crear una

imagen visual atractiva y apetitosa como también transmitir la calidad,

frescura de los ingredientes teniendo como punto clave destacar la

variedad y diversidad de la carta.
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Figura 19. Flyer de prueba

ARROZ CHAUFA MIXTO MAS
JARRA DE CHICHA
POR SOLO

$/.30.00

Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto

2.1.3.4. Realizar las primeras pruebas de publicaciones

El 12 de octubre, se realizé una prueba piloto en la pagina de Facebook del
Restaurante Sazon del Muya, con el objetivo de evaluar la respuesta del
publico y ajustar la estrategia para la siguiente publicacion. Esta prueba se

Ilevd a cabo dos dias antes de acuerdo al cronograma previsto.

La prueba consistié en la publicacion de contenido similar a lo publicado
anteriormente por el restaurante, con el fin de evaluar si se sigue con la

misma secuencia o se cambia.
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Figura 20. Primera publicacion

MUYA - restaurante vegetariano
S

WSAZON DEL MUYA ¥ Restaurant Vegetariano

Hoy Domingo es un buen dia para salir en familia, entre amigos, colegas, etc...y compartir
momentos inolvidables. Para la hora de comer te invitamos a nuestro restaurante Vegetariano
ubicado en el corazén de Trujillo, donde podras disfrutar de ricos platos a la carta Vegetarianos
y veganos gourmet...

Puedes realizar tu reservacion para cualquier hora por medio de nuestros nimeros & & & &

Y si quieres compartir desde casa, te lo lleva... Ver mas

SAZON
DEL MUY#

NOS!

RSN W R,
Fuente: Registro fotografico —Equipo de proyecto

2.1.3.5. Definir dias especificos para la publicacion de contenido:

En la estrategia de comunicacion a través de redes sociales del restaurante
Sazon del Muya, se optd por definir dias especificos para publicaciones
debido a la limitada cantidad de contenido disponible. Se establecio un
calendario de publicaciones del mena del dia de lunes a viernes,
complementado con publicaciones de videos sobre la preparacion de platos

los jueves y viernes.
Esta estrategia permite:

- Establecer un ritmo regular de publicaciones que genere expectativa

en la audiencia.

- Fomentar la interaccion con la audiencia a través de publicaciones

regulares y relevantes.
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- Incrementar la visibilidad y reconocimiento del restaurante Muya en

las redes sociales.

Figura 21. Cronograma de publicaciones

Noviembre 2024

lunes martes miércoles jueves viernes sabado domingo
28 29 30 31 1 2 3
4 5 6 7 8 9 10
11 12 13 14 15 16 17
PUBLICACION
DE VIDEO EN
FACEBOOK
18 19 20 21 22 23 24
PUBLICACION DE
VIDEO EN
FACEBOOK
25 26 27 28 29 30 1
2 3 NOTAS DE PUBLICACIONES:

SE HIZO PUBLICACIONES REGULARES (ORGANICO)

SE HIZO PUBLICACIONES RELEVANTES (PAGADAS)

Noviembre 2024

lunes martes miércoles jueves viernes sabado domingo
28 29 30 31 1 2 3
4 5 6 7 8 9 10
11 12 13 14 15 16 17
SEPUBLICO . oo . SEPUBLICO SE PUBLICO
FIAYERS DE  °F “JBI;L&EF\HL?ERS FLAYERS DE FLAYERS DE
MENU . MENU MENU
18 19 20 21 22 23 24
SE PUBLICO SE PUBLICO : . SE PUBLICO SE PUBLICO
FLAYERS DE FIAYERS DE  °F mrl)f&i}f?\ ERS " ELAYERS DE FLAYERS DE
MENU MENU : MENU MENU
25 26 27 28 29 30 1
2 3 NOTAS DE PUBLICACIONES:

SE HIZO PUBLICACIONES DIARIAS (WHATSAPP)

Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto
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2.1.3.6.

Realizar publicidad en redes sociales:

Una vez disefiado y planificado el cronograma de actividades, se procedio
a la publicacion de contenido en las redes sociales seleccionadas. Con el
objetivo de evaluar la efectividad de las publicaciones, se decidié realizar
una combinacion de publicaciones organicas (no pagadas) y publicaciones

patrocinadas (pagadas).

La estrategia de publicidad en redes sociales implementada por el
restaurante “Sazon del Muya”, se centro en la interaccion con los clientes,
en la promocién de nuestros platos y servicios. En la red social de
Facebook, se publicaron contenido de calidad que presentaba nuestros
platos y promociones; asi como, frases motivacionales sobre alimentacién

saludable.

Esta estrategia se disefié para incentivar la interaccion con los clientes y
fomentar una relacion més cercana con ellos. Al mismo tiempo, se buscaba

promocionar nuestros servicios y productos de manera efectiva.

Por otro lado, en la red social de WhatsApp, se implemento una estrategia
de publicidad diferente. Se publico estados de duracion de 24 horas donde
se presenta el menu del dia a dia, esto tiene como objetivo mantener a los

clientes informados.
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Figura 22. Iméagenes de publicaciones no pagadas

Publicaciones Informacién Mas = Publicaciones Informacién
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Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto

Figura 23. Iméagenes de publicaciones pagadas

Publicaciones

Ver estadisticas y
anuncios

002

Informacion Mas »

Como llegar

Volver a promocionar

12.2 mil reproducciones

Publicaciones Informacion Méas »

vegetariana y vegana en Trujillo... Ver mas

A\
VW
(sazon®)
DEL MUYA

RESTAURANTE
VEGETARIANO Y VEGANO

& Llamar
Ver estadisticas y .
3 Volver a promocionar
anuncios
oo 38 2 veces compartido 2.6 mil reproducciones

Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto
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2.1.3.7.  Medir acogida de publicaciones a traveés de likes y vistas:

Las estadisticas de las publicaciones la efectividad de las publicaciones

organicas y publicaciones patrocinadas en la red social de Facebook

revelaron un resultado positivo. En comparacion con las publicaciones

anteriores, obteniendo un mayor nimero de vistas y "me gusta" en un corto

periodo de tiempo.

Esta herramienta fue efectiva para aumentar la visibilidad y la interaccion

con el pdblico, y para generar un movimiento y una fluidez en la

interaccién con el pablico.

Figura 24. Estadistica en Facebook - inicio

8:55 % nl il i

< Insights &8 O~
4 50% -- 0%
Messaging Follows
contacts
- 0% L 40%
Top content by reach See all

; SAZON ; SAZON
e DEL MUYA + DEL MUYA

Weekly plan
Weekly plan & 3daysleft >
7
.
weekly goal

Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto
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Figura 25. Estadistica en Facebook - final

7:32@% B0 g, il L BB

< Estadisticas 8 0~

Tu alcance en Facebook aumentd
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Alcance Interacciones
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e \fAAAr/\V\/_/\
0 50
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Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto

Figura 26. Estadistica por publicacién

Rendimiento
$/12,00 gastados en 3 dias.

Alcance Alcance 13.338
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Fuente: Registro fotografico — Equipo de proyecto
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CAPITULO Il



3.1.

Resultados econdémicos de la empresa “Sazén del Muya”

El ingreso econdmico base para proponer y proyectar el incremento del 15% sobre el
nivel actual de las ventas fue de S/ 12,600.00 soles, esta informacion fue brindada por el

administrador Wilber Mamani.

Con este monto se generd el siguiente cuadro que en el apartado de Ingreso Proyectado

se incluye el 15 % sobre el total de las ventas saliendo un monto de S/ 14,490.00.

El calculo para el presente proyecto se realiz6 de la siguiente manera:

Meta de porcentaje de

Ventas del Trimestre
(Junio, Julio, Agosto —

venta para el Trimestre
(Septiembre, Octubre,

TOTAL DE VENTAS
PROYECTADO

Periodo 2024) Noviembre — Periodo
2024)
15% x S/ 12,600.00 = 12,600.00 + 1,890
S/12,600.00
S/ 1,890 =S/ 14,490.00.

Este es el resumen de costos inicial de promedio mensual que se desarrollé en la empresa
“Sazoén del Muya” donde se tuvo en cuenta el promedio de los meses de Junio, Julio y
Agosto del afio 2024, en donde se pueden observar los costos directos, los costos
indirectos, el costo de insumos y el margen de utilidad proyectado para la empresa. A

continuacion, el detalle:
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Tabla 10. Resumen de costos Inicial

RESUMEN DE COSTOS: Restaurante Sazon del Muya

COSTOS MENSUALES
. Costos Directos Total
1.1 Mano de Obra / 3,350.00
1.2 Insumos (Consumibles) / 307.00
1.3 Maquinaria y equipos (costo - depreciacion) / 130.58
1.4 Promocion y publicidad / 50.00
Total de Costos Directos S/ 3,877.58
Il. Costos Indirectos (Servicios)
2.1 Luz eléctrica / 250.00
2.2 Agua potable / 150.00
2.3 Gas / 396.00
2.4 Teléfono e Internet / 39.90
2.4 Alquiler / 3,400.00
Total de Costos Indirectos [ S/ 4,235.90
TOTAL COSTOPORMES I +11= [ S/ 8,113.48
Ingresos Proyectados - Ventas por Mes E 14,490.00
Costos de Insumos (para elaboraciones) | SI 5,071.50
35 % de venta por Mes
Costos | +I [ S/ 8113.48
UNIDAD NETA S/1,305.02

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto — 2024

Una vez ejecutado el proyecto, se actualizaron algunos costos y otros se mantuvieron,
respecto al ingresos. Como parte de la ejecucion del proyecto algunas actividades
requirieron un desembolso que fue cubierto por el equipo de proyecto. En la siguiente
tabla se muestra el detalle:
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Tabla 11. Resumen de Costos del Proyecto: Asesoria Técnica Administrativa

Objetivo Especifico 1: Implementar la mision, visidon, valores y estructura
organizacional para la empresa.

DESCRIPCION CANTIDAD MONTO
Mano de Obra
Remuneracién del Equipo 2l s/ 200.00
Asesoria Técnica Administrativa (Conocimientos) 2|l s/ 200.00
TOTAL S/ 800.00
DESCRIPCION CANTIDAD MONTO
1.1. Identificar funciones del personal
Movilidad Global S/ 20.00
Utiles de escritorio Global S/ 12.00
Impresidn Global S/ 10.00
TOTAL S/ 42.00
1.2. Plantear misidn, vision y valores CANTIDAD MONTO
Movilidad Global S/ 20.00
Utiles de escritorio Global S/ 12.00
Impresion Global S/ 10.00
TOTAL S/ 42.00
1.3. Presentacion de documentaciéon CANTIDAD MONTO
Movilidad Global S/ 30.00
Cuadros (4) Global S/ 52.00
Impresion Global S/ 7.00
Utiles de escritorio Global S/ 10.00
SUB TOTAL S/ 99.00

Objetivo Especifico 2: Mejorar el disefio de la oferta gastronomica (carta).

DESCRIPCION CANTIDAD MONTO
2.1. Validar el disefo de carta con el administrado
Movilidad Global S/ 20.00
Utiles de escritorio Global S/ 12.00
Impresién Global S/ 10.00
SUB TOTAL S/ 42.00
2.2. Buscar proveedor y Ejecutar la impresion de la carta [CANTIDAD MONTO
Movilidad Global S/ 40.00
Sello de carta Global S/ 30.00
Impresion de carta Global S/ 32.00
Cuero para el empastado de la carta Global S/ 60.00
SUB TOTAL S/ 122.00
2.3. Material para la capacitacién del personal CANTIDAD MONTO
Utiles de escritorio Global S/ 12.00
Movilidad Global S/ 20.00
Impresién Global S/ 10.00
SUB TOTAL S/ 22.00

Objetivo Especifico 3:Mejorar la promocion a través de redes sociales

3.1. Realizar publicidad en redes sociales CANTIDAD MONTO
Publicitar en redes sociales Global S/ 30.00
Movilidad Global S/ 20.00
SUB TOTAL S/ 50.00
TOTAL S/1,219.00

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto — 2024
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Respecto al cuadro de resumen econémico presentado en la planificacion:

e En costos directos: Mano de obra, insumos consumibles, depreciacion, los costos se

mantuvieron de manera independiente del volumen de ventas.

e Lapromocion y publicidad fue cubierta por el equipo de proyecto.

e Los servicios basicos: luz, agua, gas, alquiler no se vieron especialmente afectados.

e El costo directo de las elaboraciones se fijo conjuntamente con el administrador en un

35% por cada elaboracion como promedio.

Con estas informacion y cambio, a continuacion, se presenta el resumen de costos actual,

considerando que la informacién de las ventas generales, segun indica el administrador,

fue de: S/ 15,240.

Tabla 12. Resumen de costos Actual

RESUMEN DE COSTOS: Restaurante Sazon del Muya

COSTOS MENSUALES
|. Costos Directos Total
1.1 Mano de Obra / 3.390.00
1.2 Insumos (Consumibles) / 30700
1.3 Maquinaria y equipos (costo - depreciacion) / 13058
1.4 Promocion y publicidad / 50.00
Total de Costos Directos S/ 3,877.58
Il. Costos Indirectos (Servicios)
2.1 Luz eléctrica / 25000
2.2 Agua potable / 150.00
2.3 Gas / 39600
2.4 Teléfono e Internet / 3990
2.4 Alquiler / 340000
Total de Costos Indirectos [ S 4,235.90
TOTAL COSTOPORMES | +1I= [ S 8,113.48
Ingresos Proyectados - Ventas por Mes El 15,240.00
Costos de Insumos (para elaboraciones) | Sl 5,334.00
35 % de venta por Mes
Costos [+ [ S/. 8,113.48
UNIDAD NETA S/1,7192.52

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto — 2024
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Se puede apreciar en el cuadro resumen de costos un incremento sobre la proyeccion
inicial del 15 %, si realizamos el célculo, el restaurante logr6 un incremento del 21% en
sus ventas, lo que confirma el aporte del equipo de proyecto en el desarrollo de actividades
del restaurante Sazon del Muya ha sido beneficioso y se logro la meta establecida
sobrepasando la proyeccion en un 6%. Es importante aclarar que se ha tomado el

promedio de venta del mes més alto: Noviembre.

Lo invertido en la ejecucion S/ 1219.00 pudiera desembolsarse del incremento de las

ventas y alin en ese caso, el restaurante mantendria ganancias.
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3.2. Lecciones y dificultades
o 3.2.1 Lecciones Aprendidas:

e Para el cumplimiento de nuestro objetivo general consideramos como equipo que fue
esencial aplicar lo aprendido durante el estudio de nuestra carrera técnica como
administradores especializados en el rubro de hosteleria, haciendo uso de las
habilidades duras, blandas y nuestros valores personales, para que todo se encamine

con resultados favorables.

e En cuanto a la estructura organizacion fue necesario los conocimientos aprendidos en
el curso de Planificacion Estratégica para poder formular de manera correcta la misién
y vision de la empresa, el planteamiento de la estructura organizacional, y el desarrollo

de un manual de funciones para cada colaborador de la empresa.

e Respecto al disefio de la oferta gastronomica fue necesario aplicar los conocimientos
aprendidos en el curso de Marketing y Ventas, ya que gracias a lo aprendido se pudo
evaluar los productos que se ofertaban en la carta de la empresa, mejorar la estructura
de carta y finalmente realizar una propuesta de contenido y disefio que fue del agrado

del duefio de la empresa, que permitira su mejora de presentacion hacia su clientela

e Finalmente, para la mejora del &mbito promocional de la empresa ha sido necesario
los conocimientos aprendidos en el curso de marketing y ventas, ya que ahi nos
ensefaron estrategias de promocidn, desarrollo de publicidad organica e inorganica y

lectura de estadisticas de seguimiento.
o 3.2.2 Dificultades:

e Durante la creacion de la carta, enfrentamos algunas dificultades con los proveedores,
lo que nos llevd a una demora en la entrega del documento. Sin embargo, nuestro
equipo de proyectos decidio seguir con la creacion de la carta personalizada, lo que
requirié mas tiempo y esfuerzo. A pesar de los desafios, logramos finalizar la carta y

cumplir con nuestros objetivos.

e En el ambito de la publicidad, inicialmente enfrentamos resistencia por parte del duefio
y administrador del restaurante, quienes se negaban a compartir sus credenciales de

usuario para que pudiéramos gestionar las redes sociales y crear publicidad orgénica y
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no pagada. Sin embargo, gracias a la insistencia y perseverancia de nuestro equipo,
finalmente logramos convencer al administrador de la importancia de esta estrategia,
y Nnos proporciond acceso a su cuenta de usuario. Esto nos permitié llevar a cabo
campafas publicitarias efectivas que motivaron al administrador a seguir adelante con

la implementacion de nuestras recomendaciones.
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3.3. Conclusiones

e En relacién al primer objetivo especifico, se logré completar en un 100%, se nos dio
la facilidad para realizar la propuesta e implementacion de la mision, vision y valores
de la empresa, esto una vez explicada la importancia al administrador de contar con un
direccionamiento estratégico que pueda generar mejorar a nivel administrativo y
organizacional, si bien es cierto el plan estratégico es extenso, se logré implementar

los puntos antes mencionados en beneficio del restaurante.

e La mejora del disefio de la oferta gastrondémica en el restaurante “Sazén del Muya” ha
demostrado ser una estrategia efectiva para mejorar la experiencia del cliente y
aumentar la satisfaccion. A través de la mejora del disefio y la ubicacion estratégica de
cada plato, se ha logrado crear un menu visualmente atractivo y facil de navegar, que

facilitara la toma de decisiones del cliente y mejorara la eficiencia del servicio.

e La estrategia de promocién en redes sociales implementada para el restaurante ha
demostrado ser un éxito. A través de la creacion de contenido atractivo y relevante, asi
como la utilizacion de publicidad organica e inorganica, se ha logrado aumentar
significativamente la interaccion con los seguidores y atraer a nuevas personas

interesadas en el restaurante.

Los resultados obtenidos han sobrepasado las expectativas iniciales, pasando de un 0%
de interacciones a un porcentaje mayor al 50% en un corto periodo de tiempo. Esto
demuestra que la promocién en redes sociales es una herramienta efectiva para

aumentar la visibilidad y la popularidad del restaurante.
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3.4. Recomendaciones

e Recomendamos que, en el futuro, se implemente un proceso de induccidn integral para
todo el personal nuevo. Esto deberia incluir no solo la capacitacion en los procesos
productivos y operativos, sino también una presentacion detallada de la mision, vision
y valores de la empresa. De esta manera, se garantizara que todos los empleados
comprendan y se comprometan con la cultura y la filosofia de la organizacion, lo que

contribuira a una mayor productividad y satisfaccion laboral.

e Segun el disefio de la oferta gastronémica, recomendamos que el restaurante continle
implementando nuevas estrategias, como también evaluar los platos de la carta para

poder implementar nuevos platos y retirar otros.

e Segun nuestra estrategia de promocion en redes sociales, recomendamos continuar con
la publicidad en estas plataformas, ya que hemos comprobado su eficacia en atraer y
retener al publico objetivo. Las publicaciones pagadas y no pagadas han demostrado
ser atractivas y relevantes, lo que ha generado un aumento en el nimero de seguidores
y visitas al restaurante. Esto confirma que las redes sociales son una herramienta
efectiva para aumentar la visibilidad del restaurante, siempre y cuando se utilicen de

manera estratégica y efectiva.
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e Anexo 1: Funciones adicionales solicitados por el Administrador del restaurante

FE'Y ALEGRIA 57

Funciones del personal del restaurante

“SAZON DEL MUYA" IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:
Administracion de Servicios de
Hosteleria y Restaurante

En el restaurante “SAZON DEL MUYA” Oftecemos la mejor comida vegetariana
y vegana de primera calidad con insumos organicos, sanos y frescos.

PUESTO

DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

GERENTE

* Toma de decisiones importantes sobre finanzas, personal y estrategias en el negocio.
* Supervisar todas las operaciones del restaurante.

* Establecer politicas y procedimientos.

* Manejo del capital de la empresa.

* Contratar y capacitar al personal.

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO:

+ Experiencia: Experiencia previa en la gestion de restaurantes o en un puesto similar.
Experiencia en liderazgo y manejo de equipos es esencial.

* Educacion: Titulo universitario en administracion de empresas, gestion de restaurantes,
hospitalidad o un campo relacionado. Algunos puestos pueden requerir formacion especifica en
gastronomia o servicios de alimentos.

+ Habilidades de Liderazgo: Capacidad para liderar, motivar y desarrollar al equipo, ademas
de gestionar conflictos y tomar decisiones efectivas.

« Conocimientos Financieros: Habilidad para manejar presupuestos, controlar costos y analizar
informes financieros.

COLABORACION: Trabajar en equipo con otras areas, administrador, cocineros y personal
del establecimiento para asegurar un servicio fluido y eficiente.

ADAPTABILIDAD: A las demandas y cambios en el flujo del restaurante, especialmente en
horas pico, tiempos muertos o durante eventos especiales.
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FE Y ALEGRIA 57

Funciones del personal del restaurante
“SAZON DEL MUYA"

RESTAGRAN = esemING PROGRAMA DE ESTUDIO:
Administracion de Servicios de
Hosteleria y Restaurante
En el restaurante “SAZON DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana
y vegana de primera calidad con insumos organicos, sanos y frescos.

DETALLE DEL PUESTO

IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PUESTO FUNCIONES:

* Analizar los costos y gastos.

* Elaborar informes financieros.
* Gestionar inventario.

* Mangjo de flujo de efectivo.

+ Cumplimiento fiscal y contable.

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO:
¢ Formacion Académica: Titulo universitario en Contabilidad, Finanzas, Administracion
de Empresas o un campo relacionado. Certificaciones profesionales como CPA
(Contador Publico Certificado) pueden ser un plus.
* Experiencia Previa: Experiencia en contabilidad, preferiblemente en el sector de la
hospitalidad o restauracion. Experiencia en el manejo de sistemas contables y software
especifico.
¢ Conocimientos Financieros: Solidos conocimientos en principios contables,
elaboracion de informes financieros, control de costos, y gestion de presupuestos.
* Conocimientos de Normativas Fiscales: Conocimiento de las leyes fiscales y
regulaciones locales, asi como de las practicas contables relacionadas con el sector de
restaurantes.

CONTADOR

COLABORACION: Trabajar en equipo con otras areas, administrador, cocineros y
personal del establecimignto para asegurar un servicio fluido y eficiente.

ADAPTABILIDAD: A las demandas y cambios en el flujo del restaurante,
especialmente en horas pico, tiempos muertos o durante eventos especiales.
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RESTAURANTE VEGETARIANO

En el restaurante “SAZON DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana
y vegana de primera calidad con insumos organicos, sanos y frescos.

FE Y ALEGRIA 57

Funciones del personal del restaurante
“SAZON DEL MUYA" IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:
Administracion de Servicios de
Hosteleria y Restaurante

PUESTO

DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

JEFE DE COCINA

* Crear y supervisar el mend.

* Supervisar la cocina y la preparacion de los platos.
* Controlar la calidad de los alimentos.

* Gestiona el personal de cocina.

* controla inventarios.

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO:

* Habilidades Culinarias Avanzadas: Dominio de técnicas culinarias
avanzadas, creatividad en el desarrollo de menUs y habilidades en la preparacion
de platos de alta calidad.

* Conocimientos en Gestién de Cocina: Experiencia en la gestion de equipos
de cocina, organizacion de la estacion de trabajo y optimizacion de procesos de
cocina.

 Control de Inventarios: Habilidad para gestionar inventarios de ingredientes,
realizar pedidos y controlar costos de alimentos y suministros.

 Conocimientos de Normativas de Salud y Seguridad: Familiaridad con las
normativas de salud, seguridad e higiene alimentaria, y capacidad para garantizar
su cumplimiento en la cocina.

COLABORACION: Trabajar en equipo con otras areas, administrador,
cocineros y personal del establecimiento para asegurar un servicio fluido y
eficiente.

ADAPTABILIDAD: A las demandas y cambios en el flujo del restaurante,
especialmente en horas pico, tiempos muertos o durante eventos especiales.
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RESTAURANTE VEGETARIANO

FE Y ALEGRIA 57

Funciones del personal del restaurante
“SAZON DEL MUYA" IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:
Administracion de Servicios de
Hosteleria y Restaurante

En el restaurante
y vegana

“SAZON DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana
de primera calidad con insumos organicos, sanos y frescos.

DETALLE DEL PUESTO

PUESTO

FUNCIONES:

* Supervisar al personal de sala.

* Supervisar la atencion al cliente.

* Coordinacion de reservas.

* Gestion del flujo de trabajo.

* Control de inventario.

* Cumplimiento de normas de seguridad e higiene.

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO:

JEFE DE SALON

* Habilidades de Liderazgo: Capacidad para supervisar y coordinar al personal de
sala, incluyendo camareros y personal de atencion al cliente. Habilidad para motivar y
resolver conflictos dentro del equipo.

* Excelentes Habilidades de Comunicacion: Habilidad para comunicarse de
manera efectiva con los clientes, el personal y la gerencia. Capacidad para manejar
Quejas de clientes de manera profesional y resolver problemas.

* Conocimientos en Servicio al Cliente: Experiencia en proporcionar un servicio al
cliente excepcional y en crear una experiencia positiva para los comensales.

* Habilidades Organizativas: Capacidad para gestionar las reservas, coordinar el
flujo de trabajo en el salon y asegurarse de que el servicio sea eficiente y organizado.

COLABORACION: Trabajar en equipo con otras areas, administrador, cocineros y
personal del establecimiento para asegurar un servicio fluido y eficiente.

ADAPTABILIDAD: A las demandas y cambios en el flujo del restaurante,
especialmente en horas pico, tiempos muertos o durante eventos especiales.
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RESTAURANTE VEGETARIANO

FE Y ALEGRIA 57

Funciones del personal del restaurante
“SAZON DEL MUYA" IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:
Administracion de Servicios de
Hosteleria y Restaurante

En el restaurante “SAZON DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana
y vegana de primera calidad con insumos organicos, sanos y frescos.

DETALLE DEL PUESTO

PUESTO

FUNCIONES:

* Registrar pedidos.

* Entrega de boletas y facturas

* Cobro de cuentas en efectivo o trasferencias .

* Registro de transacciones, cierre y arqueo de caja.

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO:

CAJERO

* Habilidades de Atencion al Cliente: Habilidad para interactuar con los clientes de
manera amigable y profesional, manejar quejas y resolver problemas relacionados con el
pago.

+ Competencia en Manejo de Efectivo: Capacidad para realizar transacciones
precisas, manejar efectivo, tarjetas de crédito y otros métodos de pago, y realizar cierres
de caja.

* Conocimientos de Sistemas de Punto de Venta (POS): Experiencia con sistemas
POS para procesar pedidos y pagos. Familiaridad con software de gestion de caja y
facturacion.

COLABORACION: Trabajar en equipo con otras areas, administrador, cocineros y
personal del establecimiento para asegurar un servicio fluido y eficiente.

ADAPTABILIDAD: A las demandas y cambios en el flujo del restaurante,
especialmente en horas pico, tiempos muertos o durante eventos especiales.
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En el restaurante “SAZON DEL MUYA” Oftecemos la mejor comida vegetariana
y vegana de primera calidad con insumos organicos, sanos y frescos.

FE Y ALEGRIA 57
Funciones del personal del restaurante

“SAZON DEL MUYA"

TP CEFOP LA LIBERT|

PROGRAMA DE
ESTUDIO:
Administracion de

PUESTO

DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

STEWARD

* Limpieza de Utensilios y Equipos

* Organizacion del Area de Lavado

* Clasificacion y Preparacion

* Gestion de Productos de Limpieza

» Mantenimiento del Area de Trabajo

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO:

¢ Conocimientos Basicos de Limpieza: Familiaridad con técnicas y productos de
limpieza y desinfeccion, y capacidad para seguir procedimientos de seguridad y normas
de higiene.

* Resistencia Fisica: Capacidad para realizar tareas fisicas como levantar y mover
articulos pesados, y estar de pie durante largos periodos.

* Actitud Proactiva: Disposicion para colaborar con el equipo de cocina y servicio, y
para realizar tareas adicionales segun sea necesario, como la limpieza general del area
de trabajo.

¢ Flexibilidad Horaria: Disponibilidad para trabajar en turnos variados, incluidos
fines de semana y festivos, segun las necesidades del restaurante.

COLABORACION: Trabajar en equipo con otras areas, administrador, cocineros y
personal del establecimiento para asegurar un servicio fluido y eficiente.

ADAPTABILIDAD: A las demandas y cambios en el flujo del restaurante,
especialmente en horas pico, tiempos muertos o durante eventos especiales.
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FE Y ALEGRIA 57

) Funciones del personal del restaurante
@ ?‘SAZON “SAZON DEL MUYA" ESTP CEFOP LA LIBERTAL
s DL MUYA _
P S PROGRAMA DE ESTUDIO:
Administracion de Servicios de
Hosteleria y Restaurante

En el restaurante “SAZON DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana
y vegana de primera calidad con insumos orgénicos, sanos y frescos.
DETALLE DEL PUESTO

PUESTO FUNCIONES:

* Preparacion de Pedidos.

+ Colaboracion con el Personal del restaurante.
« Mantenimiento del Area de Almacenamiento.
* Llenado de inventario.

* Almacenamiento de Productos.

* Abastecer con insumos al restaurante.

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO:

* Habilidades de Comunicacion: Habilidad para comunicarse efectivamente con
proveedores, personal de cocina y otros miembros del equipo, asi como para
coordinar la entrega y el manejo de productos.

¢ Conocimientos de Normativas de Seguridad: Familiaridad con las normativas
de sequridad alimentaria y salud, asegurando el correcto almacenamiento de
alimentos y el cumplimiento de las normas de higiene.

+ Capacidad Fisica: Capacidad para realizar tareas fisicas como levantar y
mover mercancias pesadas, y para estar de pie durante largos periodos.

ALMACENERO

COLABORACION: Trabajar en equipo con otras areas, administrador,
cocineros y personal del establecimiento para asegurar un servicio fluido y
eficiente.

ADAPTABILIDAD: A las demandas y cambios en el flujo del restaurante,
especialmente en horas pico, tiempos muertos o durante eventos especiales.
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e Anexo 2: Firma de cargos de la entrega de la estructura organizacional

e Anexo 3: Disefio de la carta e impresion
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Anexo 4: Capacitacion del personal
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e Anexo 5: Apoyo en el restaurante
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e Anexo 6: Mejora del disefio de la carta de menu digital

Antes

SAZON
e DEL MUYA

jueQes
17-10-24

Ensalada Fresca
Ocopa Ceviche Mixto
Sopa: Dieta de Avena

ijol Castilla/Tort. Mozarella
Cau Cau/Carne de Soya
Saltado de Vainitas
Arroz Chaufa
Spaguetti al Pesto

Manzanilla

Jr. Gamarra 384 (frente a la Iglesia San Francisco)

Reservas y delivery's al
B+51945062040 o al B®+51945042206

Después

LUNES
02-12-24
T on®
(SAZON
DEL MUYA

RESTAURANTE
VEGETARIANO Y VEGANO

« Ensalada fresca con germinado
+ Ocopa Arequipefia
+ Shambar

PLATOS DE

FONDO

« Alverjado/carne de Soya

« Lentejita Serr./Plétano al vapor
+ Lomito Salteado

» Arroz chaufa Mixto

« Spaghetti Salteado

BEBIDAS
+ Manzanilla

JR. Gamarra 384 - frente a la
Iglesia San Francisco
RESERVAS Y DELIVERY'S AL

ﬁ. +51 945062040
"

ENTRADAS

SAZON
o DEL MUYA

_]ueveé b
31-10-24

Ensalada Fresca/Germinado
Papa a la Huancaina
Menestrén

Locro de Zapallo
Garbanzo/Zucchini relleno
Saltado de Repollo
Arroz Chaufa
Spaghetti a lo Alfredo

’

Menta

Jr. Gamarra 384 (frente a la Iglesia San Francisco)

Reservas y delivery's al
7+51 945062040 o al B+51945042206

MENU

VIENES
06-12-24

-
S
(sazon@)
DEL MUYA

RESTAURANTE
VEGETARIANO Y VEGANO

« Ensalada Fresca/Germinado
+ Ocopa Arequipefia
« Sopa: Crema de Alverja

PLATOS DE

FONDO

» Ajf de Gallina/Carne de Soya
« Pallar BB/Tortilla de Brécoli
« Bisteck Salteado

« Arroz Mixto/verduras

» Petuccini/Champ. A. Alfredo

BEBIDAS

« Muiia

JR. Gamarra 384 - frente a la
Iglesia San Francisco
RESERVAS Y DELIVERY'S AL

GW 461 945062040

ENTRADAS
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e Anexo 7: Documentos de asesoramiento

.- -—0 - . -0 - e .
“ | | . .‘ it w [ "

REGISTRO DE ASESORIAS

PROYECTOS
PRODUCTIVOS

PROGRAMA DE ESTUDIOS:

AdonPufdracit Secditio A€ S -

ceFop: o Poedad SEDE: \ruRllo

ASESOR: Neany O®yaces

TITULO DE PROYECTO:

3 Padfie de ven 54 @

“Todos nuestros suefios pueden sesiovione “Seren del el alreuez 4oy LA UELE 0

hacerse realidad si tenemos el \ X

s . gl e
coraje de perseguirlos”. i de \g e ges ZEUCO

el cedes setioles ™
(anisney) : £QUIPO PRODUCTIVO:

Oyfoces Ryx Heaesy Thot

. Goavares Vecez Ace Paddia
| o s ' ' Qgr?sga Bu}ﬂmo(\w S'mé] S\lan\_:{d\\

?
,Q - -’ -’. - -

‘e E Qﬁb' OYECTO PRODUC
Elapajﬁdmc_i;n de Qroyecto predudiavo
El desamolio y ejecucion del proyecto productivo es un producto de las Fecha: 9

Unidades Diddcticas de Planificacion de Proyeclos Hosleleros y "271.9 .

Proyectos hosteleros, indispensable para su respectiva aprobacién. Hora: e 6:00 o §.00 p-
Toda Proyecta Productivo se desamollo con:
Actividades de la asesoria 0Obs./RecomIndic.
PERFIL del .’ie\.n.S\aﬂ de Ragarme RpViar nckmos
Proyecto % Rroyecte (YN
Productiva
WadPePear ooR¢dem
IDEA de Proyecto 1 Seqtn loy cesulbeded
[
i -"'L'_f EJECUCION ModPPequoa del Med®i®en, yhntice
i de Proyecto Cionagtama &e Sesfin cada
= Productive ackividades Shetws glontesdo
INFORME FINAL de
Proyecto Productivo
Nota:

+  [El equipo productivo estd conformado por 1.0 3 migmbios.

+  Eltitulo de la idea de proyecto productivo puede ser modificado para la
presentacion del perfil. Esto, con la justificacion corespondiente de la
coondinacion académica v Ia jefatura de unidad académica,

+ [l Proyecto Productivo lendra una resolucidn directoral aprobada por la

direcoidn, previa revision del prayecio planteado.
* El estudiante debe cargar con el registro durante la ejecucion del W
Productivo. ; - peacs
Proysdo VBCoordjniadpra v-a-Ta?h?(aum
Acadé hcadémica
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ASESORIA DE PROYECTO PRODUCTIVO
Etapa: Gecoaina 3 QEONRAO greductive
Fecha: 22, 0% -2\
Hora: D¢ S:a0 & oo g

ASESORIA DE PROYECTU PRUDULTIVY
Etapa: Eézc»c\.o’(\ de Qoyecko Qmém.\:\vo
Fecha: 05.0a. 3y

Hora:De 30 & 1090 g

[ Actividades de la ria Obs./Recom./indic. Firma del asesor Actividades de la asesoria Obs./Recom./Indic. Firma del asesor
] . . . - - .
oo ~Cotcection Je ol s Qo.\us\ct\ Sz iHcanen|s “3’3«3 eal\a wedectcn
b N e 2 aE
! RVeosidn 32 contsenss fondiones e estcokeaica o Aete wisida .
| i& les poesios dd _ Cocceccion de gotwvalol )
| resa .
| avrenie e tocde + Byurdes SroaleS en
\ — Coceeceibn de pacoroy el an
' Qot caltd 4 q\osq;-‘& NASiEn
& -Wisien Eagoco ealo SRew'san y agsie del —Cottecudn de \os
J' Q‘“‘*“’f’ de tsien ':‘:::%-e&n o | Seapnigremo, Questol coasidecodo
Y wiswedn awtanke

—Nisien” Ser eas
eSrelgeol

en <\ ursod\%m\*&\

I Recomendaion
Qora \a Selecudn &
Naloces g s

- Recome g.eoc.u;oqs
Pota e\ disedo de
Sonde de Corka

~ Rewsiga 32 Qocka

L) g

V°8* Cootdinadora Ve °Jje de Unidad VoR° Jefe de Uridad
éwdémica \ Académica Academica
ASESORIA DE PROYECTO PRODUCTIVO ASESORIA DE PROYECTO PRCDUCTIVO

Etapa: Cpwaan A0 Qroyects Qwi\u‘b
Fecha: \2.00.24
Hora: D¢ 100 & ¢330 ¢m

Etapa: Giecucimn de  pavyeclo Qdntiive
Fecha: 03 .10 .24
Hora: Do @00 a B30 ™

"‘ Actividades de la asesoria | Obs./Recom./Indic. | Firma del asesor Actividades de la asesoria | ObsJ/RecomJndic. | Firma del asesor
|- coretlancet ompfeRenty ’ - Reulsiaa Jet .goter aombre
. = A&t °
L At aci®Slodes o a:;"“s :o(\-\ sdodes Qe2ner oo PO o tada  Rcnaapa
ous poadfecds o\ adyeo\a @or
| PP deglive aeeeio &) acl2utdod
¥

. pulc \n redacddon
3¢l prfene( doeivo
speclio

Redacudees eq ""?“3‘“
Rolclow; Aec oS
@ %o tedotuo o

¥ odyonlor Qm!\ﬂS
[ Qe g‘\;.\(vkﬁ el

- (m&a?u ?m;ﬁto
W lelee éc‘gocdo

ot v eyl
ook 5Ae

- Resicdo gCaot de
ot 305\@06 e

ongelhive
|
|
|

|

! )
V89 Cooldiracos” V'thrfe Uhidad
émica smica
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ASESORIA DE PROYECTO PRODUCTIVO
Etapa: € yecu G on AQ POy ec\o Produ CAWO
Fecha: OM- 19~ 2K

Hora: G-00 @ X+ 0o Pm

ASESORIA DE PROYECTO PRODUCTIVO

Etapa: C—) e Qo’h Aq ?\'0\1 ecko ()W Au Q\"‘Ud
Fecha: Jo - lo - 24

Hora: @ -G pm q Q% 0s pm

Actividades de la ria

pary \mpresion

de carka -5< Coalerso Cen
- Coerdinor empastods %::‘\;ac;:\gqég
de carka para b ndastade

Obs./Recom./Indic. Firma del asesor Actividades de la asesoria Obs./Recom./Indic. Firma del asesor
: “Revision e _Qmetiar reddaccd
_\,\q\\ t.\d\' QR QR Cow e}o veda cion aal <\e\ mi’\l Yar
AV Qdyud A
%eauf\do ohy ek b} g
) eTpeciiee evidenGas
-Sar \iske buens L carka Conform= - Feviswon de oW gar digere

Con Més ontraske
Gua end\ LIS
de \ad ceed,
Recommen Aacien €0

ST M

e dudes
~eckr Obyelvo

_ ReviSar m(x\’@':‘ ?\ - He 0\‘(‘|dqf\bm¢f
para WPaCHaUCH £ 4os evar
de Qe\‘w““\\-

veastvo A¢

P

asvkenddy
‘C\V?\o TUTA
enyfeqa o\
Yerent®

N ncu\ar facebss
Con ';ns\az)mm

el

V?8° Coortinadora | V78" ete'de Uridad
démica hcademica
ASESORIA DE PROYECTO PRODUCTIVO ASESORIA DE PROYECTO PRODUCTIVO

Etapa: Tyrcsciad 3 pof® produtive
Fecha:aSe« \ ~ TH
Hora: 57 0Qpm — ¥200pM

Etapa: Tageotid 0 & poyecio AT
Fecha: [ .12 24
Hora: 100D 0Mm — \BL*00 M

Actividades de la asesoria Obs./Recom.Indic. Firma del asesor Actividades de la ria Obs./Recom.indic. Firma del asesor
) 3 -/

P -Y“:::: i: ° 0 - Runddo 2ol - Adygatdar @2 dencos

“Reacion Al cumee |ewtdancias del aa\ Regoc e et ) oo Aae <OS
o
A2\ b\i&\?\,o o3y | Molefento de bs povecto 3 R1oUBE |- prosies cSrales en
cedes Socdales 2 \@ cedocds O
V*B° Coordinadora V°B* Jefe de Unidad V*°B*® Coordinadora V°B* Jefe de Unidad
Académica Académica Académica Académica
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e Anexo 8: Firmas de cargos

Ao del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, y de la
conmemoracién de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

CONSTANCIA DE ENTREGA DE DOCUMENTOS

En virtud de la presente entrega, el equipo de proyecto de titulacion

_&an toul  BeSaars Rula oN_103597 20
Pao (Q:\nulo Gonyoles "VPecer DNI_A434%\130
6\.¢\i% g S‘,ag\ag\-h Qoé\r? ama i DNI IKOUEIT

hace la entrega del informe al Sr l“ \ &‘h W Rafer ] oo Wy (H \Q\H\O\
con DNI g Q 1:9 S H E{ 3: , quien dispondra en adelante los documentos brindados, con el

fin de una ayuda y mejora continua en su local “Sazén del Muya”,

Por la presente, hago la recepcién conforme y formal de los documentos brindados:

DOCUMENTOS BRINDADOS CHEK DE}ONFORMlDAD
1. Misién M 7
2. Vision
; A
3. Vaiores l/ /
4. Organigrama // /
S. funciones del personal / /
6. Fold
“ . I/ |

ONI: QOV]’\‘% 5“{ Ry
nomeres: WIDAT Navnow CH‘?"M

TRUNILLO N DESelipmlye 2024
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*Afo del Bicentenario, de la consolidacién de nuestra Independencia y la
conmemoracion de las heroicas de Junin y Ayacucho del 2024

CONSTANCIA DE LA ENTREGA DE CARTA GASTRONOMICA (QR)

En virtud de la presente entrega, el equipo de proyecto de titulacién:

CPodRpey Bustomaake Siagy EFtsbeln oNI_1%028 3%
Gonvtales Qé'e'l DMaa PoARSo. ont FHgU T30
BRoces RSk Weawry Povd on 329390

Teniendo como responsable al Sr LA \\\W-l(‘ ﬂ AR \\-\ (»Nn W\

Con DNI Donde estima su conformidad de dicho documento (Carta,QR) que
dispondra en adelante con el fin de un mejor beneficio para el restaurante.

oni: O ‘-"QS\( \{’* ‘
Nomene: U 1DAF Plawdon
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"Ailo del Bicenlenario, de la consolidacion de nuestra Independencia y la
conmemoracion de las heroicas de Junin y Ayacucho del 2024"

CONSTANCIA DE LA ENTREGA DE CARTA GASTRONOMICA (QR)

virtud de la presente entrega\el equipo de proyecto de titulacién:

&?C\\J\)Q.‘i} Gexancnye sindy cliabR oni_J802183%
Gonzale> Pérer Palncig ot AHGUH30
PBricaes Pyi2 Heqq Taw) on 12399399

Teniendo como responsable al S'MMMMQ—

Con DNI 5{2] qu v } , Donde estima su conformidad de dicho documento (Carta,QR) que
dispondra en adelante con el fin de un mejor beneficio para el restaurante.

on: Y03 ASH Y}

nomere: UiIDAS (M8
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e Anexo 9: Registro de asistencia de la capacitacion

J DE |

Programa de Estudio:
ASHR 3er Afio

Fecha:

CAPACITACION: PLAN DE CAPACITACION DEL NUEVO DISENO DE (CARTA Y QR) DEL RESTAURANT "SAZON DEL MUYA"

N° NOMBRES Y APELLIDOS DNI CARGO
V| Quli Jusholia Um\ Compos 0042254

9 | fenlales Perer  Yalycie 1449Y 1430

3 facs Fotidla  Eedw Samome RS

PLAN DE CAPACITACION

N° NOMBRES Y APELLIDOS DNI CARGO FIRMA
3 (.Qmﬁlull lUi io 1dal 0043254 ke

pa é-ﬂZQlQS Herer ‘Qtﬁ G ¢ 1uay HEL O

3 | Ka Fotedda Ecoado  Sowomd e
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