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INTRODUCCION

Pollos El Patrén es un restaurante de pollos asado que ha logrado posicionarse en el sector
Muyuna gracias a la calidad de sus productos, su servicio eficiente y la comodidad de
sus instalaciones. Sin embargo, enfrenta desafios como la falta de estrategias de
fidelizacion, una oferta limitada en su menlu y la ausencia de un plan de marketing
digital efectivo. A esto se suman factores externos como la creciente competencia en
la zona y las nuevas tendencias en el consumo de alimentos, lo que obliga al negocio a

innovar y adaptarse a las exigencias del mercado.

Este informe tiene como objetivo analizar la situacion actual del restaurante y proponer
estrategias que permitan optimizar su operacion y mejorar su posicionamiento. A traves
de un anélisis FODA detallado, se identifican las fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas que influyen en su desempefio. Con base en estos hallazgos, se plantean
acciones como la diversificacion del menu, la implementacion de programas de
fidelizacion y el fortalecimiento del marketing digital. Estas estrategias buscan consolidar
a Pollos El Patron como un referente en comida de la localidad, garantizando un

crecimiento sostenible y una mayor satisfaccion del cliente.




MISION

Brindar a nuestros clientes una experiencia gastronomica de alta calidad,
ofreciendo productos frescos y sabrosos en un ambiente cémodo y acogedor. Nos
enfocamos en un servicio rapido, amable y eficiente, priorizando siempre la
satisfaccion del consumidor. Nuestro compromiso es mantener altos estandares
de higiene y seguridad alimentaria, asegurando que cada cliente disfrute de una

comida deliciosa y confiable.

VISION

Ser el restaurante de comida mas reconocido en el sector Muyuna y sus
alrededores, destacandonos por la calidad de nuestros productos, la
excelencia en el servicio y la constante innovacion en nuestra oferta
gastrondmica. Aspiramos a posicionarnos como una marca confiable y
preferida por los consumidores, diferenciandonos de la competencia a traves de

un servicio excepcional y un menu atractivo y variado.
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CREACION DE LOGOTIPO

El logotipo de Pollos El Patrén representara la identidad y esencia

del restaurante, destacando su enfoque en la calidad, rapidez y sabor
de sus productos. Estd disefiado para ser visualmente atractivo,
facil de recordar y transmitir confianza a los clientes.

SLOGAN

"*'Sabor que manda,
calidad que conquista.'"

Este slogan refuerza la identidad
del negocio, destacando la

autoridad en sabor y el

compromiso con la calidad.

SIGNIFICADO DEL LOGO

El logotipo combina elementos graficos y tipograficos que reflejan la esencia
de la marca. La imagen principal es un pollo con una expresion amigable y
dinamica, que representa la frescura y calidad del producto. Ademas, se integra
un disefio estilizado con detalles que evocan tradicion y modernidad, creando

una identidad fuerte en el sector gastronémico.

El uso de una tipografia llamativa refuerza la presencia del nombre "El Patréon™,
transmitiendo liderazgo y autenticidad. Cada elemento del logotipo esta disefiado
estratégicamente para conectar con el publico objetivo, destacando el
compromiso del restaurante con un servicio eficiente y un producto de

primera calidad.




COLORES DEL LOGOTIPOY SU
SIGNIFICADOIMAGENES

Color

Amarillo

Negro

Blanco

Significado

Simboliza la felicidad, calidez y rapidez en el servicio.
También evoca frescura y dinamismo en la marca.

Refuerza la elegancia, profesionalismo y autoridad de la
marca, destacando el concepto de "El Patron™.
Representa la limpieza, pureza y transparencia en la
preparacion de los alimentos.

IMAGENES DEL LOGOTIPO Y SU SIGNIFICADO

Elemento Descripcion Significado
Imagen de un pollo
2 .I ~ Representa el producto estrella del
) vre con un diseno ; . ,
Pollo estilizado restaurante v transmite cercama con el
moderno y . .
. cliente.
llamativo.
Accesorio que

Sombrero o detalle
de patron

remite a un lider o
jefe.

Evoca la idea de liderazgo vy calidad

superior en los productos.

Tipografia gruesa
y llamativa

Letras con estilo
fuerte y definido.

Refuerza la identidad de la marca y la hace
facil de recordar.

Borde circular o
fondo llamativo

Un marco o fondo
vibrante alrededor
del logo.

Aporta  dinamismo y  modernidad,
haci¢ndolo visualmente atractivo.




VALORES

Calidad

Compromiso con la excelencia en cada
platillo, garantizando ingredientes frescos y
una preparacion cuidadosa.

Servicio

Brindar una atencion amable, rapida y
personalizada para asegurar la mejor
experiencia al cliente.



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Mejorar la calidad del servicio en el restaurante Pollos EI Patron mediante la
optimizacién de la atencion al cliente, la capacitacion del personal y la
implementacidon de estrategias innovadoras que fortalezcan la experiencia del

consumidor.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Optimizar la atencion al cliente a través de la capacitacion continua del

personal, asegurando un servicio rapido, amable y eficiente.

e Implementar estrategias de fidelizacion, como promociones Yy

descuentos, para aumentar la satisfaccion y lealtad de los clientes.

e Fortalecer la presencia digital del restaurante mediante el uso de redes
sociales y plataformas de delivery, facilitando el acceso a los productos

y mejorando la comunicacion con los consumidores.
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ANALISIS FODA

MATRIZ FODA PARA EL

RESTAURANTE
POLLOS EL PATRON

FORTALEZAS

Calidad en la preparacion de los pollos.
Buena atencion al cliente.

Ubicacién estratégica en el sector Muyuna.
Féacil acceso y visibilidad dentro de la

comunidad.
> \
/DEBI LIDADES

Falta de capacitacion continua del personal.
e Limitada variedad en el mend.

e Dependencia de clientes locales sin estrategias
de atraccion de nuevos consumidores.

e [Falta de Estrategias de marketing efectivas.

ANALISIS

FODA

OPORTUNIDADES

Aumento del turismo en la zona. Posibilidad de
Implementar servicio a domicilio.

Uso de redes sociales para promocion.
Expansion del mend con nuevas opciones.

Fidelizacion de clientes frecuentes

/

%M ENAZAS

e Creciente competencia en el sector
gastronémico.
Variacion en el costo de los insumos.
Cambios en las preferencias de los
consumidores.

e Regulaciones sanitarias y fiscales méas estrictas.




ANALISIS DAFO

ANALISIS DAFO

FACTORES
EXTERNOS

FACTORES
INTERNOS

« Aumento del turismo en la zona.
+ Posibilidad de implementar servicio

a domicilio.

« Uso de redes soclales para
promocion.

« Expansion del menu con nuevas
opciones.

e Calidad en la preparacion de los
pollos.

+ Buena atenclon al cliente.

* Ubicacion estratégica en el sector
Muyuna.

« Fldelizacion de clientes frecuentes.

ESTRATEGIAFO
1. Uso de ingredientes frescos que
garantizan sabor y satisfaccion.
2. Personal amable que fideliza a los
comensales.
3. Atrae a una gran cantidad de
clientes potenciales.
4. Promociones y calidad que generan
lealtad.

Falta de capacitacion continua del
personal.

* Limitada variedad en el menu.
Dependencia de clientes locales sin
estrateglas de atraccion de nuevos
consumidores.

* Falta de estrateglas de marketing
efectivas.

ESTRATEGIADO

formaclon continua.

2. Se debe diversificar para atender
distintos gustos y tendencias.

3. Puede afectar la disponibilidad de
insumos esenciales.

4. Limita el alcance y la captacion de
nuevos clientes.

_ ESTRATEGIA FA ESTRATEGIA DA

* Creciente competencia en el sector
gastronomico.

= Variaclon en el
Insumos.

* Camblos en las preferencias de los
consumidores.

* Regulaciones sanitarias y fiscales
mas estrictas.

costo de los

1. Atraer a clientes que prefieren
comodidad, expandiendo el alcance
del restaurante.

2. Mayor visibilidad a través de
Facebook, Instagram vy WhatsApp
Business para atraer nuevos clientes.
3. Incluir platillos especiales o
saludables para captar diferentes
segmentos de clientes.

4. Aumentar la clientela con
estrategias de atraccion como combos
turisticos y degustaciones.

Nuevos establecimientos pueden

reducnr la clientela. Se debe innovar
en la propuesta de valor.
2. La inflacion y escasez de productos
pueden afectar los precios del menu.
Es clave negociar con proveedores
estratégicos.

3. Adaptarse constantemente a

requlaciones de higiene y seguridad
para evitar sanciones.

4. Crear promociones en temporadas
ingresos

bajas para mantener

constantes.
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ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DEL

RESTAURANTE

CARGO

FUNCIONES

GEREMTE GEMERAL

Supervisa todas las @reas del restaurants, toma decisiones estratégicas y garantiza el
cumplimiento de los objetvos.

COORDINADOR DE OPERACIONES

Optimiza los procesos Intemnos, mejora la calidad del servicio y supenvisa la capacitacién del
personal.

EMCARGADO DE SERYICIO

Coordina el equipo de meseros, mejora la atencién al cliente y supervisa la rapidez en el servicio.

SUPERYISOR DE COCINA

Asegura el cumplimiento de los protocolos de higiene y controla la calidad de los platillos.

COORDINADOR DE HARKETING

Disefia estrateglas publicitarias, gestiona promociones y supenvisa campafias en redes soclales.

ESPECIALISTA EN REDES SOCIALES

Crea contenido digital, maneja redes soclales y promueve la interaccién con los clientes.

DISENADOR PUBLICITARIO

Desarrolla material grafico para promocionas y sefialética Interna del restavrante.

JEFE DE COCINA

Diseha nuevas recetas, hdera el equipo de cocina y garantiza la calidad del mend.

RESPOMSABLE DE ATENCIOM AL CLIENTE

Evalia la satisfaccién del cliente, gestiona quejas y realiza encuestas de serviclo.

ESTRATEGA DIGITAL

Promociona nuevos platos en redes soclales y analiza tendencias digitales en gastronomia.

MODERADOR DE REDES SOCIALES

Responde consultas do clientes, organiza sorteos y gestiona encuaestas online.

COORDINADOR DE LOGISTICA

Gastiona la relacién con plataformas de delivery y optimiza los tiempos de entrega.

ENCARGADO DE COCINA

Coordina la preparacién de alimentos y asegura la eficiencia en los tiempos de sanvicio.

RESPOMSABLE DE SISTEMAS

Desarrolla y mantiens al sistema de paedidos en linea del restaurante.

ADHINISTRADOR DEL LOCAL

Administra recursos del restaurante, gestiona presupuestos y supervisa el mantenimiento.

TECHICO EN MANTEMIMIENTO

Realiza mejoras en la Infraestructura, iluminacién y mobiliario del restavrants.

ESPECIALISTA EM DISEMO DE INTERIORES

Define la distribucién dal espacio y mejora la ambientacidn del restavrante.

DECORADOR

Se encarga de la renovacién estética del restavrants para mejorar la experiancia dal clisnte.
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COSTOS DE LASPROPUESTA1

TALLER DE ATENCION Gerente

AL CLIENTE Y de operaciones
RESOLUCION DE

PROBLEMAS

CAPACITACION EN SuperVISOI’
RAPIDEZ EN EL del restaurante
SERVICIO Y

EFICIENCIA

OPERATIVA

IMPLEMENTACION DE | Oe€rente

PROTOCOLOS DE  deoperaciones
HIGIENE

ACTUALIZADOS

VALOR TOTAL

CAPACITACION CONTINUA DEL
PERSONAL

ESTRATEGIA

Capacitacion mensual en atencion al cliente, rapidez
en el servicio y protocolos de higiene para mejorar la
experiencia del consumidor.

OBJETIVOS

Mejorar la atencion al cliente con un servicio més

rapido vy eficiente.

Desarrollar habilidades de comunicacion y resolucion de
problemas en los empleados.

Fomentar una cultura de servicio y compromiso con la
calidad.

BENEFICIOS

Aumenta la satisfaccion y fidelizacion de los clientes.
Reduce errores y mejora la experiencia del consumidor.

Eleva la reputacion del restaurante y su posicionamiento
en el mercado.

2 (Capacitador, I mes 100
personal)
2 (Encargados de 1 mes 100
Servicio)
1 (Personal de I mes 50
cocina)

250
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PROGRAMA DE FIDELIZACION

ESTRATEGIA

e Implementacién de un sistema de puntos y promociones
personalizadas para clientes frecuentes.

OBJETIVOS
e Crear incentivos para que los clientes regresen con
v frecuencia.
v e Establecer un sistema de puntos o descuentos por
> " compras frecuentes.
f e Personalizar promociones segun las preferencias d los

—/ clientes.

BENEFICIOS

e Aumenta la lealtad y el nUmero de clientes recurrentes.

\ e Mejora la percepcion del valor y la satisfaccion del
2 A 4 consumidor.

. e Incrementa la conexion emocional con la marca y la
recomendacion.

COSTOS DE LAS PROPUESTA 2

e ~
- =
SR e Coordinador de 1(Equipo de 4meses 250
SISTEMA DE PUNTOS PARA marketing marketing)
CLIENTES
FRECUENTES
Especialista 1(Encargado de 3meses 200 ‘_@
DESARROLLO DE comunicacion
PROMOCIONES . ]
PERSONAL IZADAS enredes sociales digital)
Disefiador 1(Equipo de  3meses 180
PUBLICIDAD INTERNA Y . N
EXTERNA DEL publicitario disefio)
PROGRAMA

630

VALOR TOTAL
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AMPLIACIONY DIVERSIFICACION
DEL MENU

ESTRATEGIA

e Incorporacion de nuevas opciones gastronoémicas
adaptadas a las tendencias y preferencias de los clientes.

OBJETIVOS

e Incluir nuevas opciones gastronémicas que se ajusten a
las tendencias actuales.
Ofrecer alternativas saludables y opciones para
distintos tipos de dietas.

/] e Realizar encuestas para conocer los platos méas
—/ demandados por los clientes.

AR

BENEFICIOS

e Atrae a mas clientes con diferentes gustos y preferencias.
e Mejora laimagen del restaurante y lo hace mas competitivo.

e Permite optimizar el mend y reducir desperdicios de
alimentos.

COSTOS DE LAS PROPUESTA 3

Jefede cocina 1(Chef) 4 meses 300
DESARROLLO
DE NUEVAS RECETAS Y
PRUEBAS DE MENU

Responsable  de  2(Encuestadores) 3 meses 180
ENCUESTA A L, .
CLIENTES atencion al cliente

SOBR
E PREFERENCIAS
GASTRONOMICAS

PROMOCION DE Los  Estrategadigital 1(Equipo RRSS) 3meses 200
NUEVOS PLATOS A

TRAVES DE REDES

SOCIALES

680

VALOR TOTAL
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OPTIMIZACION DEL MARKETING
DIGITAL

ESTRATEGIA

e Fortalecer la presencia en redes sociales con contenido
atractivo, publicidad pagada y promociones interactivas.

OBJETIVOS
e Mejorar la presencia en redes sociales con contenido
v atractivo.
v e Implementar estrategias de publicidadpagada en
v ’ plataformas digitales.
/ e Fomentar la interaccion con los clientes a través de
e sorteos y encuestas.

BENEFICIOS

e Aumenta la visibilidad del restaurante y capta nuevos
clientes.

~ /\ e Potencia el alcance y la efectividad de las promociones.
. e Crea una comunidad leal y fortalece la identidad de
marca.

COSTOS DE LAS PROPUESTA 4

B "/
| ¢
T e Especialista L (Disefiador) 4 meses 250 - 4
CONTENIDO ATRACTIVO & (
PARA
REDES SOCIALES en r?des '1 ) .%g_:_? @
sociales o =
Coordinador de 1 (Especialista en 3 meses 200 .
IMPLEMENTACION DE marketlng anuncu)s)
PUBLICIDAD PAGADA EN
REDES SOCIALES
NN con  Moderador 1 (Equipo 2meses 100
CLIENTES MEDIANTE de
SORTEOS Y . -
. de r_edes comunicacion)
sociales
550

VALOR TOTAL
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IMPLEMENTACION DE SERVICIO A
DOMICILIO

ESTRATEGIA

e Asociacion con aplicaciones de delivery y desarrollo de un
sistema propio de pedidos para ampliar el alcance del
restaurante.

OBJETIVOS
e Ampliar el alcance del restaurante ofreciendo entregas
a domicilio.
) e Asociarse con plataformas de delivery para mejorar
/) la distribucion.
-/ e Agilizar los tiempos de entrega con una mejor
- - s -
oraanizacion interna.
BENEFICIOS
e Aumenta las ventas y llega a méas clientes potenciales.
e Reduce costos operativos y mejora la eficiencia del servicio.
-/ ,\ e Mejora la experiencia del cliente y su satisfaccion con
J el servicio.

COSTOS DE LAS PROPUESTA 5

. Coordinador de 1 (Equipo 3 meses 200
ASOCIACION CON L. .,
PLATAFORMAS DE logistica de gestion)
DELIVERY
. Encargado 1 (Personal de 3 meses 250
ORGANIZACION .
INTERNA cocina)
2R de cocina
RA OPTIMIZAR
TIEMPOS DE
ENTREGA
Responsable de 1 (Encargado 4 meses 250
DESARROLLO DE UN . ,
SISTEMA PROPIO DE | Sistemas de tecnologia)
PEDIDOS
700

VALOR TOTAL
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COSTOS DE LAS PROPUESTA 6

MANTENIMIENTO Y MEJORA DE
INFRAESTRUCTURA

ESTRATEGIA

Renovacion del mobiliario, iluminacion y elementos
decorativos para garantizar un ambiente mas atractivo y
cémodo.

a

~

OBJETIVOS

Renovar las instalaciones para mayor comodidad de
los clientes.

Asegurar que los espacios cumplan con altos estandares
de higiene.

Implementar un disefio atractivo que
identidad de la marca.

refuerce la

<
-

<

4
BENEFICIOS \
Genera una mejor experiencia y mayor permanencia en
el local.
Refuerza la confianza del
del restaurante.
Mejora la imagen del negocio y su diferenciacion
en el mercado.

consumidor en la calidad

ACTIVIDAD RESPONSABLE PARTICIPANTES TIEMPO
RENOVACION o Administrador del 1 (Decorador) I meses
MOBILIARIO Y  local
DECORACION
DE
L LOCAL
Técnico 1 (Electricista) I meses 250
MEJORAS EN  en
ILUMINACION Afl
mantenimiento
Y AMBIENTACION
. Especialista en  1(Disefiador) 1 meses 200
IMPLEMENTACION DE .~
SENALETICA disefio de
) interiores
Y DISTRIBUCION DEL
ESPACIO
850

VALOR TOTAL
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CONCLUSIONES

La implementacion de estrategias de mejora en Pollos El Patron permitiré
fortalecer la calidad del servicio y optimizar la experiencia del cliente. A través
de la capacitacion continua del personal, se mejorara la atencion, garantizando
un trato amable y eficiente. Ademas, la diversificacion del mend ampliara las
opciones gastronémicas, adaptandose a las nuevas preferencias de los

consumidores y diferenciandose de la competencia.

Uso de estrategias de marketing digital y la implementacion de un programa de
fidelizacion incrementaran la visibilidad del restaurante y fortaleceran la relacion
con los clientes. La presencia activa en redes sociales permitira promocionar la
marca de manera efectiva, mientras que el servicio a domicilio ampliara el alcance
del negocio, facilitando el acceso a los productos para una mayor cantidad de
clientes. Estas acciones contribuiran a un incremento en las ventas y a una mayor

satisfaccion del publico.

Finalmente, la mejora en la infraestructura y el mantenimiento de las instalaciones
generaran un ambiente mas comodo y atractivo para los comensales, reforzando la
imagen del restaurante. La combinacion de estas estrategias impulsara el
crecimiento del negocio, garantizando su sostenibilidad a largo plazo. Con un
enfoque en la innovacidn y la excelencia en el servicio, Pollos El Patron se
posicionara como unaopcion destacada en el sector gastronomico, consolidando

su reputacion y fidelizando a sus clientes.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda desarrollar un programa de reconocimiento y bonificaciones
basado en el desempefio del equipo de trabajo. Esto motivara al personal a
mejorar su productividad, brindar un servicio de mayor calidad y fortalecer el

compromiso con los objetivos del restaurante.

Es recomendable aumentar la presencia en redes sociales mediante contenido
atractivo, promociones y publicidad segmentada. Asimismo, se sugiere utilizar
plataformas de delivery y fidelizacion digital para ampliar el alcance del negocio

y mejorar la relacion con los consumidores.

Se sugiere optimizar los procesos de venta mediante la implementacion de
herramientas tecnoldgicas, como un sistema de pedidos en linea y pagos
electronicos. Esto agilizara la atencion al cliente, reducira los tiempos de espera

y permitira gestionar mejor los recursos del restaurante.




