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PRESENTACIÓN 

 

El presente proyecto tiene como objetivo incrementar las ventas en el restaurante “Sazón 

del Muya” a través de la implementación de parte del plan estratégico obteniendo la misión, visión, 

valores, así como realizando una propuesta de funciones, protocolos y estructura organizacional 

para que sirva de base a las mejoras relacionadas con la oferta gastronómica (opciones nuevas y 

mejora de diseño) y el crecimiento en redes sociales. 

La ejecución de este proyecto nos permitió desarrollar y poner en práctica las habilidades 

y destrezas adquiridas durante el proceso formativo del grupo de estudiantes del programa de 

estudios de Administración Servicios Hostelería y Restaurantes, así mismo contribuyó a la mejora 

sostenible de las actividades operativas y de planificación del restaurante Sazón del Muya. 
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1.1. Datos generales: 

 Título del Proyecto: 

Incremento del índice de ventas en un 15 % en el restaurante Sazón del Muya a través de 

la planificación estratégica, mejora de la oferta gastronómica y la promoción por redes 

sociales.  

 Programa de Estudios:  

Administración de servicios de hostelería y restaurante 

 Integrantes:  

- Henry Paul Briones Ruiz  

- Sindy Elizabeth Rodríguez Bustamante 

 Asesor:  

- Mg. Vanny Ybet Olivares Garcia 

 Periodo de Ejecución:  

- Fecha de inicio: Agosto 

- Fecha de fin: Noviembre 

1.2. Diagnóstico:  

El Equipo ha decidido ejecutar el proyecto en el restaurante de comida vegetariana 

denominada "Sazón del Muya", que está ubicada en Jr. Gamarra 384 bajo la representación 

legal del Sr. Wilber Roger Mamani Chipana, identificado con DNI 40795447, negocio con 

N.º de RUC:10407954471 con un horario de atención de 7:30am a 10:30pm. El restaurante 

"Sazón del Muya" actualmente cuenta con una oferta gastronómica variada con insumos 

vegetarianos entre los que destacan por mayor venta: lomo saltado, ají de gallina, arroz 

chaufa mixto, espagueti a lo Alfredo, tallarines saltados con champiñones, seco de cabrito, 

entre otros. En cuanto a distribución y aforo, la capacidad promedio actual es de 24 personas, 

además la oferta se extiende durante el día en desayunos, almuerzos y cenas. 
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Actualmente, la empresa no cuenta con una misión, visión y estructura organizacional 

definida o formal, esto conlleva a la mala organización, del restaurante ya que el personal no 

se identificará con los valores y objetivos de la empresa. 

El establecimiento no cuenta con una publicidad adecuada; por ello, la falta de promoción 

en sus redes sociales, se ve refleja en una afluencia limitada e ingresos justos sin la 

rentabilidad esperada por los dueños. 

“Sazón del Muya" debe centrarse y buscar el aumento de la demanda más la fidelización de 

sus clientes; así 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 ayudará a identificar oportunidades de mejora a futuro 

como los desafíos y tomar decisiones estratégicas que impulsen el crecimiento del 

restaurante.  

1.3. Justificación:  

El proyecto propuesto se justifica en los siguientes factores: 

- La presente asistencia técnica realizada para el restaurante "Sazón del Muya" se justifica 

en la necesidad de mantener la relevancia y competitividad en el mercado en constante 

evolución. 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 ejecución de este proyecto nos permitirá desarrollar y poner en práctica las 

capacidades adquiridas durante el proceso formativo del grupo de estudiantes de la carrera 

de Administración de Hostelería y Restaurantes, así mismo contribuirán con sus 

conocimientos para ejercer labores en las diferentes áreas del restaurante Sazón del Muya.  

 

1.4. Descripción del proyecto: 

El equipo de proyecto en coordinación con el representante del restaurante “Sazón de Muya” 

y en función de lo que requiere para mejorar su oferta gastronómica considera que la 

asistencia técnica se orienta a establecer e implementar parte del plan estratégico contenido 

en la misión, visión, valores, funciones, protocolos y estructura organizacional para que sirva 
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de base a las mejoras relacionadas con la oferta gastronómica (opciones nuevas y mejora de 

diseño) y el crecimiento del alcance en redes sociales. 

1.5. Objetivos 

1.1 Objetivo general 

Incrementar el índice de ventas en un 15 % en el restaurante Sazón del Muya a través 

de la planificación estratégica, mejora de la oferta gastronómica y la promoción por 

redes sociales y así alcanzar un mayor nivel de rentabilidad. 

1.2  Objetivos Específicos 

I) Implementar la misión, visión, valores y estructura organizacional en la empresa. 

II) Mejorar el diseño de la oferta gastronómica (carta). 

III) Mejorar la promoción a través de redes sociales. 

 

1.6. Localización 

La presente asistencia técnica administrativa para la titulación se desarrolló en la empresa: 

Sazón del Muya – Restaurante Vegetariano, ubicado en la provincia de Trujillo, distrito de 

Trujillo. 

- Nombre Comercial: Sazón del Muya 

- Razón Social: Wilber Roger Mamani Chipana 

- RUC: 10407954471 

- Teléfono de contacto: 945062040 

- Página Web y/o red social: 

https://www.facebook.com/profile.php?id=100083001867410&mibextid=ZbWKwL 

- Dirección: Jr. Gamarra 384 – Centro histórico – Trujillo 

- Servicios al público: Alimentos, Bebidas y Postres. 

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

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

- Horario de atención: 07:30am - 10:30pm 

https://www.facebook.com/profile.php?id=100083001867410&mibextid=ZbWKwL
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1.7. Órgano o institución responsable del proyecto  

 Henry Paul Briones Ruiz 

 Sindy Elizabeth Rodríguez Bustamante 

 

1.8. Beneficiarios 

 Beneficiarios Directos: 

- El equipo responsable del proyecto de la Carrera de Administración de Servicios de 

Hostelería y Restaurantes, porque podrá ejecutar su proyecto mediante el 

cumplimiento de los objetivos planteados en el mismo y desarrollar sus habilidades y 

destrezas que permitirán obtener su título profesional.  

- El restaurante Sazón del Muya, porque a través de la ejecución del proyecto generará 

un mayor ingreso lo que significa que podrá ser más 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 beneficiarán teniendo a su disposición productos 

elaborados con calidad. 

 Beneficiarios indirectos: 

- Los proveedores, porque a mayor cantidad de clientes serán 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 índice de ventas en un 15 % en el restaurante 

Sazón del Muya a través de la planificación estratégica, 

mejora de la oferta gastronómica y la promoción por redes 

sociales y así alcanzar un mayor nivel de rentabilidad. 

Incremento de 

ventas en 15% 

Objetivos específicos Metas 

1. Implementar la misión, visión, valores y estructura 

organizacional para la empresa.  

Presentación e 

impresión de plan 

estratégico 

 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 misión, visión y valores de la empresa. 

 Validar la información con el administrador. 

 Presentar documento oficial impreso al administrador. 

2. Mejorar el diseño de la oferta gastronómica (carta). 

Carta rediseñada, 

impresa y 

presentada en 

restaurante 

 Identificar diseños de carta para el restaurante. 

 Validar el diseño de carta con el administrador 

 Diseñar carta digital (QR). 

 Buscar proveedor (imprenta). 

 Ejecutar la impresión de la carta. 

 Realizar material e imprimir para la capacitación del 

personal. 

 Capacitar al personal sobre el nuevo diseño de carta 

3. Mejorar la promoción a través de redes sociales. Calendario de 

publicaciones 

organizado 
 Identificar redes sociales del restaurante "Sazón del 

Muya" en funcionamiento. 
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Fuente: Propuesta del equipo de proyecto – 2024 

 

1.10. Determinación de recursos necesarios 

 Recurso humano 

Tabla 2. Actividades por recurso humano 

HENRY PAUL BRIONES RUIZ 
ELIZABETH RODRÍGUEZ 

BUSTAMANTE 

 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 misión, visión y valores de 

la empresa. 

 Validar la información con el 

administrador. 

  Presentar documento oficial impreso al 

administrador.                     

 Identificar diseños de carta para el 

restaurante. 

 Validar el diseño de carta con el 

administrador del restaurante. 

 Diseñar carta digital (QR). 

 Buscar proveedor (imprenta). 

 Ejecutar la impresión de la carta. 

 Realizar material e imprimir para la 

capacitación del personal. 

 Capacitar al personal sobre el 

nuevo diseño de carta.         

 Definir días específicos para la 

publicación      de contenido. 

 Identificar la plataforma con mayor alcance de 

seguidores de las redes sociales del restaurante. 

 Diseñar flyer de promoción 

 Realizar las primeras pruebas de publicaciones. 

 Definir días específicos para la publicación de contenido. 

 Realizar publicidad en redes sociales. 

 Medir la acogida de publicaciones a través de likes o 

vistas. 
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  Identificar redes sociales del 

restaurante "Sazón del Muya" en 

funcionamiento. 

 Identificar la plataforma con mayor 

alcance de seguidores de las redes 

sociales del restaurante. 

 Diseñar flyer de promoción 

 Realizar las primeras pruebas de 

publicaciones. 

 Realizar publicidad en redes 

sociales. 

 Medir la acogida de publicaciones a 

través de likes o vistas.                                  

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto – 2024 

 

 Organigrama 

 

 

 

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto – 2024 

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 

Figura 1.  Estructura organizacional propuesta para la empresa 
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determinados por asesoría del equipo y en base a las necesidades propuestas por el dueño de la 

empresa. 

 

 Funciones 

Funciones del personal del área Administrativa 

- Administrador: 

o Supervisar todas las operaciones del restaurante. 

o Establecer políticas 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 diseño 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 área de Cocina 

- Jefe de Cocina: 
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o Crear y supervisar el menú. 

o Supervisar la cocina y la preparación de los platos. 

o Controlar la calidad de los alimentos. 

o Gestiona el personal de cocina. 

o controla inventarios. 

 

- Cocinero:  

o Encargado de la preparación de alimentos. 

o Certificar el sabor y la calidad de cada plato 

o Conservación de alimentos. 

o Comprueba la calidad del producto. 

o Garantizar los platos servidos. 

o Controlar la temperatura de cada elemento de la cocina. 

o Cocinar y presentar los platos. 

o Adaptar o cambiar el menú del establecimiento. 

o Organizar los pedidos. 

o La limpieza, desinfección e inspección de la cocina. 

o Ver el stock del almacén. 

 

- Ayudante de Cocina: 

o Mise en place. 

o Presentación de platos. 

o Asistencia en la cocina. 

o Limpieza y organización. 



19 
 

o mantenimiento del área. 

o coordinación con otros miembros de equipo. 

 

- Almacenero: 

o Recepción y almacenamiento de mercancías 

o Organización y clasificación 

o Control de inventario 

o Gestión de pedidos 

o Mantenimiento del almacén 

o Coordinación con el personal 

o Control de fechas de caducidad 

o Gestión de devoluciones 

o Cumplimiento de normas 

o Reportes y registros 

 

- Steward 

o Supervisar el almacenamiento y manejo de vajilla, cubiertos y cristalería. 

o Mantener la limpieza y organización de las áreas de servicio y cocina. 

o Lavar y secar vajilla, cubiertos y otros utensilios. 

o Pulir y 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 Salón:  

o Supervisar al personal de sala. 

o Supervisar la atención al cliente. 

o Coordinación de reservas. 

o Gestión 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 

o Entrega de pedidos  

o Manejo de las quejas y reclamos de los clientes 

o  Recepción de pagos y cumplimiento de normas de seguridad e higiene. 

 

- Cajero: 

o Registrar pedidos 

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 área de Marketing 

- Marketing: 
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o Desarrollo de estrategias  

o Gestión de redes sociales 

o Gestionar el contenido de las redes sociales 

o Diseño gráfico 

o Gestión de publicidad. 

 Flujograma y proceso 

- Flujograma del área de atención: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          

   Fuente: Propuesta del equipo de proyecto - 2024 

Figura 2. Flujograma del área de atención 
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- Flujograma de la de cocina 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        Fuente: Propuesta del equipo de proyecto - 2024 

 

Figura 3. Flujograma del área de cocina 

PREPARACIÓN DE 

PLATOS 
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- Recurso material y/o herramientas 

Tabla 3. Costos de Mano de Obra 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto - 2024 

 

 

                 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Fuente: Propuesta del equipo de proyecto - 2024 

 

Tabla 4. Costo de maquinaria y equipos 
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Fuente: Propuesta del equipo de proyecto – 2024 

Tabla 6. Carta del restaurante “Sazón del Muya” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla 5. Consumibles e implementos para producción 
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Fuente: Propuesta del equipo de proyecto – 2024 
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Tabla 7. Costo de Servicios 

 

 

 

 

 

                  Fuente: Propuesta del equipo de proyecto – 2024 

 

Tabla 8. Resumen de Costos 

Resumen de Costos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto – 2024 
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1.11.  Cronograma de ejecución 

 

 

 

 

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto – 2024 
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Sustentación de Perfil de Proyecto

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

Reajuste de Cronograma de Ejecución X X X X

1 Objetivo Específico 1: Implementar la misión, visión, 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 restaurante X X Patricia  Gonzales

1.3 Definen funciones acorde a necesidad del restaurante X Patricia  Gonzales

1.4 Definir la estructura organizacional de acuerdo a sus funciones X X Sindy Rodriguez

1.5 Plantear la misión, visión y valores de la empresa. X X Sindy Rodriguez

1.6 Validar la información con el administrador X X Sindy Rodriguez

1.7 Presentar documento oficial impreso al administrador. X Patricia

2 Objetivo Específico 2: Mejorar el diseño de la oferta gastronomica (carta).

2.1 Identificar diseños de carta para el restaurante X X Henrry

2.2 Validar el diseño de carta con el administrador del  restaurante . X X X X
2.3 Diseñar carta digital (QR) X X X X Henrry

2.4 Buscar proveedor (imprenta ) . X X X X Henrry

2.5 Ejecutar la impresión de la carta. X X X X Henrry

2.6 Realizar material e imprimir para la capacitación del personal. X X
2.7 Capacitar al personal sobre el  nuevo diseño de carta . X Henrry

3 Objetivo Específico 3:Mejorar la promoción a través de redes sociales

3.1 Identificar redes sociales del restaurante "Sasón del Muya" en funciónamiento X Sindy

3.2 Identificar la plataforma con mayor alcance de seguidores de las redes sociales del restaurante X
3.3  Diseñar flayer de promoción X X Sindy

3.4 Realizar las primeras pruebas de publicaciónes X X
3.5  Definir días especificos para la publicación 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 Evaluación y Monitoreo X X X X X X X X X X X X X X X X Sindy

5 Redacción de Informe Final X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X Sindy

DICIEMBRE

Semana 1

PERIODO DE EJECUCIÓN DE PROYECTO

Semana 4

SETIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBREAGOSTO

Semana 4 Semana 2 Semana 2

RESPONSABLE PRODUCTO

                                                 ACTIVIDADES

Objetivo General: Incrementar el índice de ventas en un 15 % en el

 restaurante Sazón del Muya a través de la planificación estratégica, mejora de la 

oferta gastronómica y la promoción por redes sociales y así alcanzar un mayor nivel de 

rentabilidad.

Semana 2 Semana 3

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DE PROYECTO TITULACION

Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4Semana 3 Semana 4 Semana 5Semana 3Semana 1 Semana 1
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CAPÍTULO II 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



30 
 

Ejecución de actividades 

2.1. Ejecución de actividades por objetivo 

El desarrollo de las actividades específicas por cada objetivo se describe según 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 comunicación 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 específico propuesto para la asesoría técnica para la empresa “Sazón del 

Muya”, a continuación, se detalla: 

2.1.1. Objetivo General:  

Incrementar el índice de ventas en un 15 % en el restaurante Sazón del Muya a través de 

la planificación estratégica, mejora de la oferta gastronómica y la promoción por redes 

sociales y así alcanzar un mayor nivel de rentabilidad. 

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

el plazo establecido. 

2.1.2. Objetivo específico N.º 1: 

Implementar la misión, visión, valores y estructura organizacional para el restaurante Sazón 

del Muya. 

o Identificar funciones del personal en el restaurante 

El equipo realizó el análisis pertinente para identificar y establecer las funciones 

del personal, basados en: teoría estándar de funciones en restaurantes o seguimiento 

al personal en sus actividades diarias. Se acordó de manera conjunta la segunda 

opción; entre los días 26 y 27 de agosto, nos dirigimos al restaurante y en 

coordinación previa con el Sr. Wilber Chipana (Administrador del restaurante) 

realizamos un listado de actividades por cada trabajador con el fin de procesar la 

información y presentarla al docente asesor.  
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Figura 4. Reunión de trabajo con administrador Sazón del Muya 

 

 

 

 

 

 

 

                            

 

 

 

 

 

                   

                Fuente: Registro fotográfico – 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 procedió imprimir un borrador de las propuestas de 

funciones por áreas, los cuales fueron verificados en la parte práctica 

(trabajo) durante el desarrollo de sus actividades laborales, con el 

acompañamiento del administrador. 

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

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Fuente: Registro fotográfico – Equipo de proyecto 

o Definir funciones oficiales acordes a necesidad del restaurante 

En función del trabajo previo, se presentó las funciones oficiales a la 

asesora y posteriormente al gerente general, en un formato que el equipo 

consideró oportuno.  

Las funciones se definieron considerando la opinión del gerente general, a 

continuación, se presenta las fichas de funciones según 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  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Propuesta de manual de funciones por el equipo de proyecto – 2024 

 

En el restaurante “SAZÓN DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana

 y vegana de primera calidad con insumos orgánicos, sanos y frescos.

          Funciones del personal del restaurante

         “SAZÓN DEL MUYA"

FE Y ALEGRIA 57

IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:

Administración de Servicios de 

Hostelería y Restaurante

PUESTO
DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

ADMINISTRADOR 

• Toma de decisiones en base a la situación financiera y económica    de la empresa.

• Supervisar todas las operaciones del restaurante.

• Establecer políticas y procedimientos.

• Manejar el presupuesto y las finanzas.

• Contratar y capacitar al personal clave.

• Cumplimiento de normativas.

• Gestión de inventario.

• Planificación del menú.

• Gestión y resolución 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 gestión: Experiencia previa en la industria gastronómica, o en 

roles similares, que puede incluir la gestión del personal, operaciones y servicio al 

cliente.

• Habilidad en planificación y organización:  Capacidad para  coordinar 

operaciones diarias, planificar menús, gestionar el tiempo y organizar tareas 

eficientes.

 

COLABORACIÓN: Trabajar en equipo con otras áreas, 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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Fuente: Propuesta de manual de funciones por el equipo de proyecto – 2024 

En el restaurante “SAZÓN DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana

 y vegana de primera calidad con insumos orgánicos, sanos y frescos.

           Funciones del personal del restaurante

           “SAZÓN DEL MUYA"

FE Y ALEGRIA 57

IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:

Administración de Servicios de 

Hostelería y Restaurante

PUESTO
DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

COCINERO 

• Encargado de la preparación de alimentos.

• Certificar el sabor y la calidad de cada plato

• Conservación 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 menú del establecimiento.

• Organizar los pedidos.

• Inspección del área de cocina.

• Cumplir con las (BPM).

• Ver el stock del almacén.

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO: 

• Experiencia culinaria: Experiencia previa en cocina, preferentemente en 

restaurantes similares, o formación en artes culinarias (técnicas de cocina, manejo de 

maquinaria y utensilios).

• Habilidades de organización: Capacidad para manejar múltiples tareas, 

mantener un área de trabajo organizada y coordinar con otros miembros del equipo 

de cocina.

• Conocimiento de normativas de salud y seguridad: Conocimiento básicos de 

las buenas prácticas de manipulación (BPM).

 

COLABORACIÓN: Trabajar en equipo con otras áreas, 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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Fuente: Propuesta de manual de funciones por el equipo de proyecto – 2024 

En el restaurante “SAZÓN DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana

 y vegana de primera calidad con insumos orgánicos, sanos y frescos.

                        Funciones del personal del restaurante

                       “SAZÓN DEL MUYA"

FE Y ALEGRIA 57

IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:

Administración de Servicios de 

Hostelería y Restaurante

PUESTO
DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

AYUDANTE DE COCINA

• Organizar y preparar el mise en place.

• Presentación de platos.

• Asistencia en la cocina.

• Control de inventarios.

• Montaje de platos. 

• Cumplir con las (BPM).

• Limpieza y organización en la preparación 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.

• Conocimiento de técnicas básicas de cocina: Familiaridad con técnicas de 

preparación de alimentos, manejo de alimentos, manejo de utensilios y uso de equipos 

de cocina.

• Capacidad para trabajar bajo presión: Seguir las instrucciones de manera 

precisa, soportar largas horas de pie, trabajar al ritmo de la demanda.

 

 

COLABORACIÓN: Trabajar en equipo con otras áreas, 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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       Fuente: Propuesta de manual de funciones por el equipo de proyecto – 2024 

 

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO: 

• Experiencia en Servicio al cliente: Experiencia previa en atención al cliente, facilidad en 

resolución de quejas y reclamos de los clientes.

• Conocimiento de menú: Familiaridad con el menú del restaurante, incluyendo ingredientes, 

métodos de preparación 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.

 

COLABORACIÓN: Trabajar en equipo con otras áreas, 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.

MOZO

En el restaurante “SAZÓN DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana

 y vegana de primera calidad con insumos orgánicos, sanos y frescos.

DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:
PUESTO

• Recepción a los clientes.

• Atención al cliente.

• Tomar pedido y hacer recomendaciones.

• Servicio de alimentos y bebidas.

• Montaje de la mesa.

• Gestión de cobro de pedidos. 

• Manejo de quejas y reclamos del cliente.

• Coordinación con la cocina, preparación de bebidas del menú.

• Limpieza del salón a la apertura y cierre del restaurante.

FE Y ALEGRIA 57

IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:

Administración de Servicios de 

Hostelería y Restaurante

                      Funciones del personal del restaurante

                  “SAZÓN DEL MUYA"
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Fuente: Propuesta de manual de funciones por el equipo de proyecto – 2024 

 

 

 

 

En el restaurante “SAZÓN DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana

 y vegana de primera calidad con insumos orgánicos, sanos y frescos.

             Funciones del personal del restaurante

            “SAZÓN DEL MUYA"

FE Y ALEGRIA 57

IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:

Administración de Servicios de 

Hostelería y Restaurante

PUESTO
DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

MARKETING

• Desarrolla estrategias de marketing.

• Elabora promociones de consumo del restaurante.

• Desarrollo de contenido en redes sociales.

• Monitoreo y evolución 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 campañas y promociones innovadoras que 

atraigan a clientes y resalten las ofertas del restaurante. 

• Organización y planificación: Habilidad para planificar y coordinar eventos, 

promociones y campañas con precisión de acuerdo al restaurante.

 

COLABORACIÓN: Trabajar en equipo con otras áreas, 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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Adicional a las fichas descritas, el administrador solicitó fichas de otros 

puestos de trabajo pues considera que a mediano o largo plazo su 

restaurante seguirá creciendo y contará con más personal, ante esta 

solicitud se elaboraron las siguientes fichas que figuran en los anexos. Ver 

Anexo 1 al 7 

- Gerente 

- Contador 

- Jefe de Cocina 

- Jefe de salón 

- Cajero 

- Steward  

- Almacenero  

 

o Definir la estructura organizacional de acuerdo a las funciones 

El restaurante “Sazón del Muya” actualmente no cuenta con un 

organigrama definido, por ello el equipo de proyecto presento una posible 

estructura organizacional, donde se define las jerarquías de cada puesto de 

trabajo teniendo en cuenta las funciones y actividades que realiza cada 

colaborador, así mismo se incluyó las funciones solicitadas adicionalmente 

por el gerente general.  
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Figura 6. Propuesta de organigrama funcional para el restaurante “Sazón de Muya”  

 

 

Fuente: Organigrama propuesto por el equipo de proyecto. 

 

o Plantear la misión, visión y valores de la empresa 

Identificamos que la empresa no cuenta con una misión, visión 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 procedió a definir la misión, visión y valores de la empresa y fue 

presentado al administrador con el fin de obtener su aprobación. 
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Figura 7.  Misión, visión y valores creadas por el equipo de proyecto 

 

Fuente: Misión propuesto por el equipo de proyecto. 

 

 

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

Una vez definida la información propuesta, se procedió a realizar la 

validación con el administrador del restaurante. Esta validación incluyó la 

revisión y aprobación de los siguientes aspectos clave: 

- Funciones del personal del restaurante: se definieron las 

responsabilidades y tareas específicas de cada miembro del equipo, 

con el fin de garantizar una operación eficiente y efectiva. 

- Estructura organizacional: se estableció la jerarquía y la relación 

entre los diferentes departamentos y puestos del restaurante, con el 

objetivo de fomentar la comunicación y la colaboración entre los 

miembros del equipo. 

- Implementación de la misión, visión y valores: se integraron estos 

elementos fundamentales en la cultura y la operación del restaurante, 

para garantizar que todos los miembros del equipo estuvieran 

alineados con los objetivos y los valores del restaurante. 

La validación de estos aspectos con el administrador del restaurante 

permitió asegurar que la información propuesta se ajuste a las necesidades 

y los objetivos de la organización, siendo una base sólida para la 

implementación exitosa del proyecto. 
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Figura 8. Validando información con el administrador 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Registro fotográfico – Equipo de proyecto  

 

o Presentar documento oficial impreso al administrador  

Luego de la aprobación general de todos los documentos mencionados 

anteriormente, se procedió a la impresión de los mismos. Por consiguiente, 

se realizó la entrega formal al administrador, firmando un cargo como 

sustento de recepción. Así mismo, el equipo de trabajo adicionó la entrega 

de marcos para una mejor presentación. 

Dando por concluido el primer objetivo específico según cronograma de 

actividades. 
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Figura 9. Entrega de marcos con documentos impresos la misión, visión, valores y 

organigrama 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Registro fotográfico –Equipo de proyecto  
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2.1.3. Objetivo específico N.º 2: 

o Mejorar el diseño de la oferta gastronómica (Carta). 

2.1.2.1. Identificar diseños de carta para el restaurante  

El restaurante tuvo un diseño de carta muy básico ya que no llamaba 

mucho la atención a los clientes, por lo cual el equipo de proyecto buscó 

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

vegetariano. 

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

copiar toda la información de los platos en el nuevo diseño de la carta.  

 

Figura 10. Diseño de carta a través de canva 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Registro fotográfico – Equipo de proyecto  

 

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

Una vez diseñada la carta por el equipo de proyecto, se procedió a 

comunicar al administrador a través de WhatsApp para que revisara y 

aprobara la versión final. El objetivo de esta comunicación era obtener el 

visto bueno y la validación del diseño. 

También se realizó una matriz BCG que permite analizar qué productos 

son los más rentables para una compañía y definir así la estrategia de 

marketing más adecuada. 

 

                                  Fuente: Elaboración Propia –Equipo de proyecto 

Análisis de la Oferta Gastronómica: 

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

mercado y alto potencial de crecimiento) 

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

mercado, baja tasa de crecimiento) 

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

potencial de crecimiento, necesita inversión) 
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 Producto Perro: Ceviche de champiñones (baja cuota de mercado y 

baja tasa de crecimiento, debe ser reevaluado) 

Recomendaciones: 

 Arroz chaufa con verduras: Continuar invirtiendo en este producto 

para asegurar que siga siendo un líder de mercado. Fortalecer su 

promoción y distribución. 

 Tallarines al Alfredo: Mantener la calidad y eficiencia operativa, y 

aprovechar su rentabilidad con inversiones mínimas. 

 Parrillada: Invertir en la promoción y posicionamiento para 

aumentar su cuota de mercado, o considerar su eliminación si no 

muestra signos de crecimiento sostenido. 

 Ceviche de champiñones: Evaluar si vale la pena continuar con el 

ceviche de champiñones o si debe ser reformulado o eliminado si 

no genera suficiente interés. 

Tras la revisión, el administrador emitió su aprobación, confirmando que la 

carta había sido diseñada de manera efectiva y cumplía con los requisitos 

establecidos. Esta aprobación permitió 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. Corroboración del diseño de la carta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                  Fuente: Registro fotográfico –Equipo de proyecto 
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Figura 12. Carta del restaurante aprobada 
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Fuente: Registro fotográfico – Equipo de proyecto  
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2.1.2.3. Diseñar carta digital (QR) 

 Finalizado el diseño de la carta y convertido a formato PDF, se procedió 

a diseñar el código QR que permitiría acceder a la carta digital. De esta 

manera, se logró crear una carta más interactiva y accesible a través del 

código QR. 

Posteriormente, se realizaron pruebas exhaustivas para garantizar el 

correcto funcionamiento del código QR. Una vez superadas las pruebas, se 

procedió a buscar proveedores especializados en la impresión y 

plastificación, con el objetivo de obtener un producto de alta calidad y 

durabilidad. 

 

Figura 13. Diseño de QR del restaurante Sazón del Muya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Registro fotográfico – Equipo de proyecto  
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2.1.2.4. Buscar proveedor (imprenta)  

Luego de la aprobación de los documentos mencionados se pasó a la busca 

de los proveedores con mejor calidad y buen precio para poder hacer la 

ejecución de la impresión y plastificado de la carta más el QR, como 

también el empastado a base de cuero y la fabricación de sello en aluminio 

para poder realizar el sellado en pan de oro, donde se seleccionó a 3 

proveedores: 

- Impresión más plastificación  

- Cuero  

- Sello de aluminio  

 

Figura 14. Proveedores de la carta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

             Fuente: Registro fotográfico – Equipo de proyecto  
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2.1.2.5. Ejecutar la impresión de la carta. 

Para la ejecución de la impresión de la carta visitamos a nuestros tres 

proveedores, con el apoyo del docente de calzado quién nos asesoró en 

cuanto al material, cada uno de los proveedores nos brindaron un servicio 

diferente y personalizado con el fin de realizar una carta única, innovadora 

y personalizada. 

Finalizada la impresión de la carta, se procedió 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 fotográfico – Equipo de proyecto  
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2.1.2.6. Realizar material e imprimir para la capacitación del personal: 

Se preparó el material necesario para brindar la capacitación al personal, teniendo 

en cuenta la disponibilidad de tiempo tanto como equipo de proyecto y personal 

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

Una vez preparado el material de capacitación donde se brindará la información 

del nuevo diseño de carta como también el uso del QR digital del restaurante 

“Sazón del Muya”, se utilizó como material impresiones a color, teniendo como 

punto principal los temas: 

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

la carta. 

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

ubicación de los platos. 
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Figura 16. Programa de capacitación al personal del restaurante  
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Fuente: Registro fotográfico – Equipo de proyecto  
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2.1.4. Objetivo específico N.º 3: 

2.1.3.1. Identificar redes sociales del restaurante “Sazón del Muya” en 

funcionamiento. 

Con el objetivo de analizar la presencia en línea del restaurante "Sazón del 

Muya", se realizó la identificación de redes sociales activas. Estas son 

utilizadas como herramientas de comunicación y publicidad para 

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

identificó que el restaurante cuenta con una presencia en las siguientes 

plataformas: Facebook, Instagram, TikTok, WhatsApp. 

 

Figura 17. Identificación de redes sociales 
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Fuente: Registro fotográfico – Equipo de proyecto 

 

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

sociales del restaurante. 

Después de realizar un exhaustivo análisis de las redes sociales activas del 

restaurante "Sazón del Muya", se determinó 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. 
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Figura 18. Elección de redes sociales 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Registro fotográfico – Equipo de proyecto 

 

2.1.3.3. Diseñar flyer de promoción 

Con el objetivo de crear un material publicitario efectivo para promocionar 

los platos que ofrece el Restaurante Sazón del Muya, se procedió a diseñar 

y desarrollar un flyer que brindará información clave y atractiva a los 

clientes potenciales. 

El flyer diseñado para el Restaurante Sazón del Muya incluyó 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. 

 



66 
 

Figura 19. Flyer de prueba 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            Fuente: Registro fotográfico – Equipo de proyecto 

 

2.1.3.4. Realizar las primeras pruebas de publicaciones  

El 12 de octubre, se realizó una prueba piloto en la página de Facebook del 

Restaurante Sazón del Muya, con el objetivo de evaluar la respuesta del 

público y ajustar la estrategia para la siguiente publicación. Esta prueba se 

llevó a cabo dos días antes de acuerdo al cronograma previsto. 

La prueba consistió en la publicación 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 publicación 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                      

Fuente: Registro fotográfico –Equipo de proyecto 

 

2.1.3.5. Definir días específicos para la publicación de contenido: 

En la estrategia de comunicación a través de redes sociales del restaurante 

Sazón del Muya, se optó por definir días específicos para publicaciones 

debido a la limitada cantidad de contenido disponible. Se estableció un 

calendario de publicaciones del menú del día de lunes a viernes, 

complementado con publicaciones de videos sobre la preparación de platos 

los jueves y viernes. 

Esta estrategia permite: 

- Establecer un ritmo regular de publicaciones que genere expectativa 

en la audiencia. 

- Fomentar la interacción 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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        

 

 

Fuente: Registro fotográfico – Equipo de proyecto 
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2.1.3.6. Realizar publicidad en redes sociales: 

Una vez diseñado y planificado el cronograma de actividades, se procedió 

a la publicación de contenido en las redes sociales seleccionadas. Con el 

objetivo de evaluar la efectividad de las publicaciones, se decidió realizar 

una combinación de publicaciones orgánicas (no pagadas) y publicaciones 

patrocinadas (pagadas). 

La estrategia de publicidad en redes sociales implementada por el 

restaurante “Sazón del Muya”, se centró en la interacción con los clientes, 

en la promoción de nuestros platos y servicios. En la red social de 

Facebook, se publicaron contenido de calidad que presentaba nuestros 

platos y promociones; así como, frases motivacionales sobre alimentación 

saludable. 

Esta estrategia se diseñó para incentivar la interacción con los clientes y 

fomentar una relación más 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 implementó una estrategia 

de publicidad diferente. Se publicó estados de duración de 24 horas donde 

se presenta el menú del día a día, esto tiene como objetivo mantener a los 

clientes informados. 
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Figura 22. Imágenes de publicaciones no pagadas 
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Fuente: Registro fotográfico – Equipo de proyecto 

 

  Figura 23. Imágenes de publicaciones pagadas 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Registro fotográfico – Equipo de proyecto 
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2.1.3.7. Medir acogida de publicaciones a través de likes y vistas: 

Las estadísticas de las publicaciones la efectividad de las publicaciones 

orgánicas y publicaciones patrocinadas en la red social de Facebook 

revelaron un resultado positivo. En comparación con las publicaciones 

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

período de tiempo.  

Esta herramienta fue efectiva para aumentar la visibilidad y la interacción 

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

interacción con el público. 

 

Figura 24. Estadística en Facebook - inicio 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Registro fotográfico – Equipo de proyecto 

 

 

 



73 
 

Figura 25. Estadística en Facebook - final 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Registro fotográfico – Equipo de proyecto 

 

Figura 26. Estadística por publicación 
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Fuente: Registro fotográfico – Equipo de proyecto 
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CAPÍTULO III 
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3.1. Resultados económicos de la empresa “Sazón del Muya” 

El ingreso económico base para proponer y proyectar el incremento del 15% sobre el 

nivel actual de las ventas fue de S/ 12,600.00 soles, esta información fue brindada por el 

administrador Wilber Mamani. 

Con este monto se generó 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 cálculo para el presente proyecto se realizó de la siguiente manera: 

 

Ventas del Trimestre 

(Junio, Julio, Agosto – 

Periodo 2024) 

Meta de porcentaje de 

venta para el Trimestre 

(Septiembre, Octubre, 

Noviembre – Periodo 

2024) 

TOTAL DE VENTAS 

PROYECTADO 

S/ 12,600.00 
15% x S/ 12,600.00 = 

S/  1,890 

12,600.00 + 1,890 

= S/ 14,490.00. 

 

Este es el resumen de costos inicial de promedio mensual que se desarrolló en la empresa 

“Sazón del Muya” donde se tuvo en cuenta el promedio de los meses de Junio, Julio y 

Agosto del año 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 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 ejecución del proyecto algunas actividades 

requirieron un desembolso que fue cubierto por el equipo de proyecto. En la siguiente 

tabla se muestra el detalle: 

 

 

 

 

 

 



79 
 

Tabla 11. Resumen de Costos del Proyecto: Asesoría Técnica Administrativa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                    

              Fuente: Propuesta del equipo de proyecto – 2024 

 DESCRIPCIÓN CANTIDAD MONTO

Mano de Obra

Remuneración del Equipo 2 200.00S/          

Asesoría Técnica Administrativa (Conocimientos) 2 200.00S/          

TOTAL

 DESCRIPCIÓN CANTIDAD MONTO

 1.1.  Identificar funciones del personal  

Movilidad Global S/ 20.00

Útiles de escritorio Global S/ 12.00

Impresión Global S/ 10.00

TOTAL

1.2. Plantear misión, visión y valores CANTIDAD MONTO

Movilidad Global S/ 20.00

Útiles de escritorio Global S/ 12.00

Impresión Global S/ 10.00

TOTAL

1.3. Presentación de documentación CANTIDAD MONTO

Movilidad Global S/ 30.00

Cuadros (4) Global S/ 52.00

Impresión Global S/ 7.00

Útiles de escritorio Global S/ 10.00

SUB TOTAL

 DESCRIPCIÓN CANTIDAD MONTO

2.1. Validar el diseño de carta con el administrado

Movilidad Global S/ 20.00

Útiles de escritorio Global S/ 12.00

Impresión Global S/ 10.00

SUB TOTAL

2.2. Buscar proveedor y Ejecutar la impresión de la carta CANTIDAD MONTO

Movilidad Global S/ 40.00

Sello de carta Global S/ 30.00

Impresión de carta Global S/ 32.00

Cuero para el empastado de la carta Global S/ 60.00

SUB TOTAL

2.3. Material  para la capacitación del personal CANTIDAD MONTO

Útiles de escritorio Global S/ 12.00

Movilidad Global S/ 20.00

Impresión Global S/ 10.00

SUB TOTAL

3.1. Realizar publicidad en redes sociales CANTIDAD MONTO

Publicitar en redes sociales Global S/ 30.00

Movilidad Global S/ 20.00

SUB TOTAL

TOTAL

Objetivo Específico 1: Implementar la misión, visión, valores y estructura 

organizacional para la empresa. 

S/ 42.00

S/ 42.00

S/ 99.00

S/ 1,219.00

Objetivo Específico 2: Mejorar el diseño de la oferta gastronomica (carta).

S/ 42.00

S/ 122.00

S/ 22.00

Objetivo Específico 3:Mejorar la promoción a través de redes sociales

S/ 50.00

S/ 800.00
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Respecto al cuadro de resumen económico presentado en la planificación: 

 En costos directos: Mano de obra, insumos consumibles, depreciación, los costos se 

mantuvieron de manera independiente del volumen de ventas. 

 La promoción y publicidad fue cubierta por el equipo de proyecto. 

 Los servicios básicos: luz, agua, gas, alquiler no se vieron especialmente afectados. 

 El costo directo de las elaboraciones se fijó conjuntamente con el administrador en un 

35% por cada elaboración como promedio. 

Con estas información y cambio, a continuación, se presenta el resumen de costos actual, 

considerando que la información de las ventas generales, según indica el administrador, 

fue de: S/ 15,240. 

Tabla 12. Resumen de costos Actual 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fuente: Propuesta del equipo de proyecto – 2024 
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Se puede apreciar en el cuadro resumen de costos un incremento sobre la proyección 

inicial del 15 %, si realizamos el cálculo, el restaurante logró un incremento del 21% en 

sus ventas, lo que confirma el aporte del equipo de proyecto en el desarrollo de actividades 

del restaurante Sazón del Muya ha sido beneficioso y se logró la meta establecida 

sobrepasando la proyección en un 6%. Es importante aclarar que se ha tomado el 

promedio de venta del mes más alto: Noviembre. 

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

ventas y aún en ese caso, el restaurante mantendría ganancias. 
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3.2. Lecciones y dificultades 

o 3.2.1 Lecciones Aprendidas: 

 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 hostelería, haciendo uso de las 

habilidades duras, blandas y nuestros valores personales, para que todo se encamine 

con resultados favorables. 

 En cuanto a la estructura organización fue necesario los conocimientos aprendidos en 

el curso de Planificación Estratégica para poder formular de manera correcta la misión 

y visión de la empresa, el planteamiento de la estructura organizacional, y el desarrollo 

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

 Respecto al diseño de la oferta gastronómica 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 diseño que fue del agrado 

del dueño de la empresa, que permitirá su mejora de presentación hacia su clientela 

 Finalmente, para la mejora del ámbito promocional de la empresa ha sido necesario 

los conocimientos aprendidos en el curso de marketing y ventas, ya que ahí nos 

enseñaron estrategias de promoción, desarrollo de publicidad orgánica e inorgánica y 

lectura de estadísticas de seguimiento. 

o 3.2.2 Dificultades: 

 Durante la creación de la carta, enfrentamos algunas dificultades con los proveedores, 

lo que nos llevó a una demora en la entrega del documento. Sin embargo, nuestro 

equipo de proyectos decidió seguir con la creación de la carta personalizada, lo que 

requirió más tiempo y esfuerzo. A pesar de los desafíos, logramos finalizar la carta y 

cumplir con nuestros objetivos. 

 En el ámbito de la publicidad, inicialmente enfrentamos resistencia por parte del dueño 

y administrador del restaurante, quienes se negaban a compartir sus credenciales de 

usuario para que pudiéramos gestionar las redes sociales y crear publicidad orgánica 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 nos proporcionó acceso a su cuenta de usuario. Esto nos permitió llevar a cabo 

campañas publicitarias efectivas que motivaron al administrador a seguir adelante con 

la implementación de nuestras recomendaciones. 
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3.3. Conclusiones 

 En relación al primer objetivo específico, se logró completar en un 100%, se nos dio 

la facilidad para realizar la propuesta e implementación de la misión, visión 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 logró implementar 

los puntos antes mencionados en beneficio del restaurante. 

 La mejora del diseño de la oferta gastronómica en el restaurante “Sazón del Muya” ha 

demostrado ser una estrategia efectiva para mejorar la experiencia del cliente y 

aumentar la satisfacción. A través de la mejora del diseño y la ubicación estratégica de 

cada plato, se ha logrado crear un menú visualmente atractivo y fácil de navegar, que 

facilitará la toma de decisiones del cliente y mejorará la eficiencia del servicio. 

 La estrategia de promoción en redes sociales implementada para el restaurante ha 

demostrado ser un éxito. A través de la creación de contenido atractivo y relevante, así 

como la utilización de publicidad orgánica e inorgánica, se ha logrado aumentar 

significativamente la interacción 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 período de tiempo. Esto 

demuestra que la promoción en redes sociales es una herramienta efectiva para 

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

 Recomendamos que, en el futuro, se implemente un proceso de inducción integral para 

todo el personal nuevo. Esto debería incluir no solo la capacitación en los procesos 

productivos y operativos, sino también una presentación detallada de la misión, visión 

y valores de la empresa. De esta manera, se garantizará que todos los empleados 

comprendan y se comprometan con la cultura y la filosofía de la organización, lo que 

contribuirá a una mayor productividad y satisfacción laboral. 

 Según el diseño de la oferta gastronómica, recomendamos que el restaurante continúe 

implementando nuevas estrategias, como también evaluar los platos de la carta para 

poder implementar nuevos platos y retirar otros. 

 Según nuestra estrategia de promoción en redes sociales, recomendamos continuar con 

la publicidad en estas plataformas, ya que hemos comprobado su eficacia en atraer y 

retener al público objetivo. Las publicaciones pagadas y no pagadas han demostrado 

ser atractivas y relevantes, lo que ha generado un aumento en el número 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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 Anexo 1: Funciones adicionales solicitados por el Administrador del restaurante 

 

 

En el restaurante “SAZÓN DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana

 y vegana de primera calidad con insumos orgánicos, sanos y frescos.

Funciones del personal del restaurante

“SAZÓN DEL MUYA"

FE Y ALEGRIA 57

IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:

Administración de Servicios de 

Hostelería y Restaurante

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 políticas y procedimientos.

• Manejo del capital de la empresa.

• Contratar y capacitar al personal.

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO: 

•  Experiencia: Experiencia previa en la gestión de restaurantes o en un puesto similar. 

Experiencia en liderazgo y manejo de equipos es esencial.

• Educación: Título universitario en administración de empresas, gestión de restaurantes, 

hospitalidad o un campo relacionado. Algunos puestos pueden requerir formación específica en 

gastronomía o servicios de alimentos.

•   Habilidades de Liderazgo: Capacidad para liderar, motivar y desarrollar al equipo, además 

de gestionar conflictos y tomar decisiones efectivas.

• Conocimientos Financieros: Habilidad para manejar presupuestos, controlar costos y analizar 

informes financieros.

 

COLABORACIÓN: Trabajar en equipo con otras áreas, 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 “SAZÓN DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana

 y vegana de primera calidad con insumos orgánicos, sanos y frescos.

                   Funciones del personal del restaurante

                      “SAZÓN DEL MUYA"

FE Y ALEGRIA 57

IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:

Administración de Servicios de 

Hostelería y Restaurante

PUESTO
DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

CONTADOR

• Analizar los costos y gastos.

• Elaborar informes financieros.

• Gestionar inventario.

• Manejo de flujo de efectivo.

• Cumplimiento fiscal y contable.

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO: 

• Formación Académica: Título universitario en Contabilidad, Finanzas, Administración 

de Empresas o un campo relacionado. Certificaciones profesionales como CPA 

(Contador Público Certificado) pueden ser un plus.

• Experiencia Previa: Experiencia en contabilidad, preferiblemente en el sector de la 

hospitalidad o restauración. Experiencia en el manejo de sistemas contables y software 

específico.

•   Conocimientos Financieros: Sólidos conocimientos en principios contables, 

elaboración de informes financieros, control de costos, y gestión de presupuestos.

•  Conocimientos de Normativas Fiscales: Conocimiento de las leyes fiscales y 

regulaciones locales, así como de las prácticas contables relacionadas con el sector de 

restaurantes.

COLABORACIÓN: Trabajar en equipo con otras áreas, 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 “SAZÓN DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana

 y vegana de primera calidad con insumos orgánicos, sanos y frescos.

                             Funciones del personal del restaurante

                      “SAZÓN DEL MUYA"

FE Y ALEGRIA 57

IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:

Administración de Servicios de 

Hostelería y Restaurante

PUESTO
DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

JEFE DE COCINA

• Crear y supervisar el menú.

• Supervisar la cocina y la preparación 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 menús y habilidades en la preparación 

de platos de alta calidad.

• Conocimientos en Gestión de Cocina: Experiencia en la gestión de equipos 

de cocina, organización de la estación de trabajo y optimización 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.

COLABORACIÓN: Trabajar en equipo con otras áreas, 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 “SAZÓN DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana

 y vegana de primera calidad con insumos orgánicos, sanos y frescos.

                   Funciones del personal del restaurante

                      “SAZÓN DEL MUYA"

FE Y ALEGRIA 57

IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:

Administración de Servicios de 

Hostelería y Restaurante

PUESTO
DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

JEFE DE SALÓN

• Supervisar al personal de sala.

• Supervisar la atención al cliente.

• Coordinación de reservas.

• Gestión del flujo de trabajo.

• Control de inventario.

• Cumplimiento de normas de seguridad e higiene.

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO: 

• Habilidades de Liderazgo: Capacidad para supervisar y coordinar al personal de 

sala, incluyendo camareros y personal de atención al cliente. Habilidad para motivar y 

resolver conflictos dentro del equipo.

• Excelentes Habilidades de Comunicación: 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 salón y asegurarse de que el servicio sea eficiente y organizado.

COLABORACIÓN: Trabajar en equipo con otras áreas, 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 “SAZÓN DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana

 y vegana de primera calidad con insumos orgánicos, sanos y frescos.

                   Funciones del personal del restaurante

                      “SAZÓN DEL MUYA"

FE Y ALEGRIA 57

IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:

Administración de Servicios de 

Hostelería y Restaurante

PUESTO
DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

CAJERO

• 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: 

• Habilidades de Atención 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 gestión de caja y 

facturación.

COLABORACIÓN: Trabajar en equipo con otras áreas, 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 “SAZÓN DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana

 y vegana de primera calidad con insumos orgánicos, sanos y frescos.

Funciones del personal del restaurante

“SAZÓN DEL MUYA"

FE Y ALEGRIA 57

IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE 

ESTUDIO:

Administración de 

PUESTO
DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

STEWARD

• Limpieza de Utensilios y Equipos

• Organización del Área de Lavado

• Clasificación y Preparación

• Gestión de Productos de Limpieza

• Mantenimiento del Área de Trabajo

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO: 

•  Conocimientos Básicos de Limpieza: Familiaridad con técnicas y productos de 

limpieza y desinfección, y capacidad para seguir procedimientos de seguridad y normas 

de higiene.

• Resistencia Física: Capacidad para realizar tareas físicas como levantar y mover 

artículos pesados, y estar de pie durante largos períodos.

• Actitud Proactiva: Disposición para colaborar con el equipo de cocina y servicio, y 

para realizar tareas adicionales según sea necesario, como la limpieza general del área 

de trabajo.

•  Flexibilidad Horaria: Disponibilidad para trabajar en turnos variados, incluidos 

fines de semana y festivos, según las necesidades del restaurante.

COLABORACIÓN: Trabajar en equipo con otras áreas, 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 “SAZÓN DEL MUYA” Ofrecemos la mejor comida vegetariana

 y vegana de primera calidad con insumos orgánicos, sanos y frescos.

                   Funciones del personal del restaurante

                      “SAZÓN DEL MUYA"

FE Y ALEGRIA 57

IESTP CEFOP LA LIBERTAD

PROGRAMA DE ESTUDIO:

Administración de Servicios de 

Hostelería y Restaurante

PUESTO
DETALLE DEL PUESTO

FUNCIONES:

ALMACENERO

• Preparación de Pedidos.

• Colaboración con el Personal del restaurante.

• Mantenimiento del Área de Almacenamiento.

• Llenado de inventario. 

• Almacenamiento de Productos.

• Abastecer con insumos al restaurante.

REQUERIMIENTO PARA EL PUESTO: 

• Habilidades de Comunicación: Habilidad para comunicarse efectivamente con 

proveedores, personal de cocina y otros miembros del equipo, así como para 

coordinar la entrega y el manejo de productos.

• Conocimientos de Normativas de Seguridad: Familiaridad con las normativas 

de seguridad alimentaria y salud, asegurando el correcto almacenamiento de 

alimentos y el cumplimiento de las normas de higiene.

•  Capacidad Física: Capacidad para realizar tareas físicas como levantar y 

mover mercancías pesadas, y para estar de pie durante largos períodos.

 

COLABORACIÓN: Trabajar en equipo con otras áreas, 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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 Anexo 2: Firma de cargos de la entrega de la estructura organizacional  

 

 Anexo 3: Diseño de la carta e impresión 
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 Anexo 4: Capacitación del personal  
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 Anexo 5: Apoyo en el restaurante  
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 Anexo 6: Mejora del diseño de la carta de menú digital 
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 Anexo 7: Documentos de asesoramiento  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



101 
 

 

 

 

 



102 
 

 

 

 



103 
 

 Anexo 8: Firmas de cargos 
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 Anexo 9: Registro de asistencia de la capacitación 
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